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Capsule Espresso. 
Ancora più facile farlo buono. 





Quattro diverse miscele di espresso in capsule compatibili Nespresso”. 
Classico, Decaffeinato, Arabica e Intenso, 
per soddisfare | palati piu esigenti. 
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LILLA: Sac) DECAFFEINATO ARABICA INTENSO 


e una MISE ela è una m scela HET chi E Una miscela E LIFE miscela [Het 
rutto della cerca l'aroma ed il speciale per un caffe un caffe dal gusto 
migliore sintesi di sapore senza calfeina particolarmente forte a deciso, 
arabica e robusta. pregiato dal gusto 


delicato, 





caffemotta.com seguicisu 1} 0 ITS 


Foto di M. Della Pasqua 


Benvenuta primavera, con le sue primizie e i suoi doni 
prelibati! Le nostre 100 e passa proposte culinarie fio- 
riscono come germogli, incoraggiati dall’arietta tiepi- 
da della stagione. E se è l'orto a regnare sovrano in 
tavola, con pisellini, asparagi e carciofi, fave, carote e 
patatine, cipollotti, porri, rucola e spinaci, sempre più 
numerose sono le ricette che via via si fanno gustose 
con leggerezza: vedi l’erbazzone o il rotolo bicolore 
di Persegani, le lasagne di zucchine, oppure il tramez- 
zino di alici con carciofini. Anche le aspettative delle 
buone forchette, comunque, non rimarranno deluse, 
giacché non mancano ricette più “robuste”, tipiche 
del passaggio stagionale e di certi piatti “pasqualini”, 
come le pappardelle con le fave, le costolette di agnel- 
lo o l’arrostino di filetto in porchetta. 

E poi i dolci. Bombette fritte e cannolini con ricotta, 
ciliegie sotto spirito e pepe (!) d'autore; morbidi e irre- 
sistibili budini da fare in casa, con un pizzico di fan- 
tasia in più; il seducente caramello, allo stato liquido, 
solido e cristallizzato, sul tipico bonet, sul crème cara- 
mel, o nel croccante al pistacchio. | cake pops per i più 
piccini, con un divertente “calippo” con il pulcino Pio, 
tutto da gustare. Last but not least, anzi in bellavista 
sulla copertina, il dolce di tutti i dolci: l’irrinunciabile 
tiramisù. Qui nella versione “cappuccino schiumato”, 
con 2 due cioccolati - fondente e bianco — e tanto di 
croccante e golosa copertura. Perché Gianluca Aresu, 
il nostro maître delle 50 sfumature di chocolat, non 
farà le pentole, ma i coperchi sì. E che coperchi! 
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DOLCI E DESSERT. E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 
E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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Da 45 anni di esperienza e dal buon latte tresco dei pascoli bavaresi nasce il piacere unico 
dei nostri formaggi freschi spalmabili e fiocchi di latte. 
Qualità, genuinità e sempre quel qualcosa in più per farti dire *mmmh... Exquisa"| 
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Scarica l'app gratuita 

di Alice Cucina: 

avrai la comodità di un 
magazine sempre a portata 
di mano e in più ricchi 
contenuti multimediali. 
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Wai mo; Alice tv - peccati di gola Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 
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RIVESTIMENTI RESISTENTI, TEST E CONTROLLI, 
Nile aeneon 
PER GARANTIRTI UN'ALIMENTAZIONE 

SEMPRE SANA E SICURA, 


Da 140 anni le nostre pentole made in Italy accompagnano in cucina intere d & Sran 
generazioni di famiglie, garantendo performance straordinarie grazie a una ein RIEEr 
filiera di produzione italiana controllata in ogni fase. A questa storia centenaria, silice 

affianchiamo uno sguardo sempre rivolto verso il futuro. Come dimostra 

PROTECTION BASE, frutto di un processo brevettato che raddoppia la He) ® 

durata dell'antiaderenza nel tempo, come certificato dai test di laboratorio. Pira ici Stivceipagiania 
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Cucina Antica: Via Statale 12 n°102 - 41036 Medolla (Mo) 
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IL NOSTRO CHOCOLATIER GIANLUCA ARESU REINTERPRETA 
IN CHIAVE ARTISTICA ALCUNE CLASSICHE TENTAZIONI 

AL CUCCHIAIO. DAL TIRAMISU “CAPPUCCINO”, SERVITO 
CON GOLOSI E DIVERTENTI COPERCHI AL CIOCCOLATO, 
ALLA FORESTA... BIANCA, FINO ALLA TORTA GINEVRA, 
DELIZIOSO SEMIFREDDO FINEMENTE FARCITO E GLASSATO 


di EMANUELA BIANCONI 
ricette e decorazioni di GIANLUCA ARESU 
foto e styling di ELISA ANDREINI 
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Ingredienti 


per la base semifreddo a freddo 
170 g di tuorli pastorizzati 

35 g di zucchero 

85 g di zucchero fondente 


per la crema tiramisù 

250 g di panna 

250 g di mascarpone 
115 g di base semifreddo 
5 g di gelatina in fogli 


per il biscotto savoiardo 

160 g di tuorli; 160 g di farina 
40 g di fecola; 240 g di albumi 
200 g di zucchero 


per la mousse al cioccolato bianco 
125 g di panna 

250 g di cioccolato bianco 

325 g di panna semimontata 


per la bagna al caffè 
270 g di zucchero 
100 g di caffè espresso 


vi servono inoltre 
cacao amaro in polvere 
cioccolato fondente al 70% di cacao 


Preparazione 


1. Per la base semifreddo: in una planetaria 
montate i tuorli con lo zucchero; unite lo zuc- 
chero fondente, a pezzetti e poco per volta, e 
proseguite a montare. Per la crema: montate 
la panna con il mascarpone; ammorbidite in 
acqua fredda la gelatina e fatela sciogliere 
al microonde. Unitela alla base semifreddo e 
amalgamate i due composti (foto A). 


2. Per il biscotto: scaldate sul fuoco gli albu- 
mi con 120 g di zucchero (foto B). Trasferite 
il composto in una planetaria e montate. A 
parte lavorate i tuorli con 80 g di zucchero. 
Setacciate le polveri e incorporatele alla mon- 
tata di tuorli alternandole agli albumi montati. 
Con un sac à poche realizzate tanti savoiardi 
in una teglia, rivestita con carta forno, e in- 
fornate a 240 °C per qualche minuto, quindi 
levate e fate raffreddare (foto C). 


3. Per la mousse: portate a bollore la panna, 
versatela sul cioccolato tritato e mescolate. Fate 
raffreddare fino a circa 30 °C e incorporate 
la panna semimontata (foto D). Per la bagna: 
portate a bollore 200 g di acqua con lo zuc- 


chero e fate sciogliere fino a ottenere lo scirop- 
po 30B. Pesatene 250 g, unite 75 g di acqua 
e il caffè (foto E), mescolate e tenete da parte. 


(rami ‘cappucci, 10 ai due cioceclati 


4. Raccogliete la crema al mascarpone e la 
mousse in due sac à poche. Stendete sul fondo 
delle tazze uno strato di mousse, bagnate i bi- 
scotti con la bagna al caffè e disponeteli sopra. 
Spolverizzate con il cacao e proseguite con uno 
strato di crema al mascarpone (foto F). Prose- 
guite a realizzare gli strati fino a esaurimento 
degli ingredienti e cospargete con altro cacao. 


5. Peri “coperchietti”: fate fondere il ciocco- 
lato fondente a 45 °C; fate raffreddare, fino a 
portarlo a 30 °C, e versatene una parte su un 
foglio di acetato. Stendete il cioccolato crean- 
do un piccolo strato sottile. Mettete sopra un 
altro foglio di acetato e con una spatola fa- 
telo aderire perfettamente. Appena il ciocco- 
lato inizia a rapprendere, con un tagliapasta 
ricavate tanti dischetti incidendo il cioccolato 
con una leggera pressione sul foglio di ace- 
tato. Lasciate cristallizzare e infine staccate i 
due fogli di acetato. Per il manico: create uno 
strato sottile di cioccolato e con l'aiuto di un 
pettine di plastica o di silicone create tante 
strisce di cioccolato. Appena questo diventa 
elastico, piegate le strisce su se stesse dando 
una forma a goccia. Attaccate al coperchietto 
con del cioccolato precristallizzato e lasciate 
asciugare perfettamente. 
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Cho 


la bianca 

igor per la dacquoise al cocco 
per il biscotto finanziere e amarene 170 g di albumi 
200 g di albume 55 g di zucchero 
190 g di zucchero a velo 25 g di farina di mandorle 
180 g di burro 140 g di zucchero a velo 
105 g di farina di mandorle 110 g di cocco ràpé 

60 g di farina 


25 g di zucchero invertito per la ganache montata al cocco 
2 g di olio essenziale ai fiori di arancio 240 g di purea di polpa di cocco 
amarene sciroppate 20 g di sciroppo di glucosio 
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20 g di zucchero invertito 
175 g di cioccolato bianco 
340 g di panna montata 
20 g di liquore malibù 


per la mousse al cioccolato bianco 
125 g di panna liquida 

250 g di cioccolato bianco 

325 g di panna poco montata 


vi servono inoltre 
cioccolato bianco 
strisce di cocco fresco 
cacao amaro in polvere 







Preparazione 


1. Per il biscotto: unite le farine e miscelatele 
bene. Aggiungete l'olio ai fiori di arancio e l’al- 
bume, e mescolate bene. Versate lo zucchero in- 
vertito, lo zucchero a velo e infine il burro fuso ma 
non caldo. Amalgamate bene e lasciate riposare 
per almeno due ore; stendete il composto in una 
teglia in silicone, disponete le amarene sciroppate 
(foto A) e fate cuocere a 170 °C per una decina di 
minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


2. Per la dacquoise: in una planetaria schiumate 
gli albumi; aggiungete lo zucchero (foto B) e conti- 
nuate a montare fino a ottenere un composto stabi- 
le. Unite lo zucchero a velo e la farina di mandorle 
e di cocco, e mescolate ancora. Stendete il compo- 
sto su un foglio di carta forno, cospargete con altro 
cocco ràpé e infornate a 190 °C per una decina di 
minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


3. Per la ganache: scaldate 120 g di purea di 
cocco con lo sciroppo di glucosio e lo zucchero 
invertito; versate a filo sul cioccolato bianco a da- 
dini (foto C) ed emulsionate bene. Unite la parte 
restante di purea di cocco e il liquore (foto D). 
Aggiungete la panna montata e amalgamate de- 
licatamente il composto. 


4. Per la mousse: portate a bollore la panna, 
versatela sul cioccolato tritato e fate sciogliere 
bene; fate raffreddare fino a circa 30 °C e incor- 
porate delicatamente la panna. Per il montaggio: 
con l’aiuto di un anello di acciaio (da 20 cm di 
diametro) ricavate un disco; disponetelo all’interno 
dell'anello, rivestito con una striscia di acetato, e 
con un sac à poche distribuite uno strato di gana- 
che al cocco (foto E). Adagiate al centro un disco di 
dacquoise (da 16 cm di diametro) e terminate con 
uno strato di mousse al cioccolato bianco (foto F). 
Trasferite in freezer e fate raffreddare. 
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5. Tagliate una striscia di acetato alta due cm e 
stendete del cioccolato bianco temperato. Quando 
inizia ad asciugare, ma rimane ancora elastico, 
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avvolgetelo intorno alla torta. Con un cornetto di 
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carta stendete tante strisce di cioccolato fuso su un 
piano di marmo. Raccoglietele con l’aiuto di una 
spatola, modellatele (foto G) e adagiatele sulla 
torta, già sformata. Guarnite con strisce sottili di 
cocco fresco e una spolverizzata di cacao, levate 
la striscia di acetato (foto H) e servite. 
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È È 


ra bacca di vaniglia; 120 g di tuorli 
407 g di amido di mais 


Ingredienti, 


per la rem leggera pralinata\ © 
400 g di lc atte;.100 g di panna fresca . 
chero; 25 g di miele 





E 200. igdi pralinato alle. nocciole 
: 450 g di panna. montata, | 


5 gdi gelutinoa in fogli. 


TÉ 


perla eo alle Tad ‘e nocciole 
340 g di albumi; 110 g di zucchero 

275 gdizuccheroa velo —_—_{‘«— 

135 g di farina di mandorle grezze 
140 g di farina di nocciole tostate 








per la basèsemifreddova freddo 
250 g di tuorli pastorizzati 

100 g di zucchero 

125 g di zucchero fondente 


per la mousse.al cioccolato al latte» 


: 200 g dicioccolato-allatte 
250 gdi pannaîsemi montata 


50 g se 


tnt sil 


"1 ga” 
vi servono inolire e 


per la glassa-fondente 
500 g di pannà È 
625:g di cioccolato fondente Lg a 
100 g di sciroppo di glucosio, ai 

er 


pia: 
se 
E 





granella di nocciole; cioccolato fondente 
sfoglie di ciotcolato 
cialde.di caramello 


Preparazione 


1. Per la crema: scaldate il latte, la panna e i semi 
della bacca di vaniglia; a parte mescolate con una fru- 
sta lo zucchero, il miele e i tuorli. Aggiungete l’amido e 
amalgamate ancora fino a ottenere un composto chiaro 
e spumoso. Versate il composto sul latte caldo, rimettete 
sul fuoco, portate a ebollizione e fate cuocere per qual- 
che minuto fino ad addensamento. Spegnete e trasferite 
in una terrina. 


2. Quando la crema sarà intorno ai 70 °C, incorpora- 
te la gelatina, precedentemente ammorbidita in acqua 
fredda e ben strizzata (foto A), e lasciate raffreddare. 
Una volta fredda, unite delicatamente il pralinato alle 
nocciole, tritato grossolanamente (foto B), e alleggerite 
infine con la panna montata. 


3. Per la dacquoise: in una planetaria schiumate gli 
albumi; aggiungete lo zucchero e proseguite a montare 
fino a ottenere un composto stabile. Unite lo zucchero 
a velo e le farine di frutta secca (foto C), e mescolate 
ancora. Stendete il composto su un foglio di carta forno, 
cospargete con granella di nocciole e infornate a 190 °C 
per una decina di minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


4. Perla base semifreddo: in una planetaria lavorate 
i tuorli, unite lo zucchero e proseguite a montare fino 
a ottenere un composto chiaro e spumoso. Aggiungete 
infine lo zucchero fondente, a pezzetti e poco per volta, 
in modo tale che venga assorbito bene dal composto 
(che sarà pronto quando avrà triplicato il suo volume). 


5. Perla mousse: fate sciogliere il cioccolato a 40 °C, 
aggiungete un mestolo di panna e mescolate energica- 
mente (foto D). Unite la base semifreddo e alleggerite 
il tutto con la panna restante. Per la glassa: portate a 
bollore la panna con lo sciroppo di glucosio; versate sul 
cioccolato ed emulsionate bene. Lasciate raffreddare. 


6. Per il montaggio: con uno stampo di acciaio ret- 
tangolare ricavate dalla dacquoise due rettangoli; inse- 
rite il primo rettangolo nello stampo, rivestito con una 
striscia di acetato (foto E). Con un sac à poche fate uno 
strato di mousse al cioccolato (foto F), disponete sopra 
il secondo rettangolo di dacquoise e completate con la 
crema leggera pralinata. Livellate con una spatola (foto 
G), trasferite in freezer e fate raffreddare. Sformate la 
torta e glassatela con il cioccolato fondente temperato 
(foto H). Decorate a piacere con sfoglie di cioccolato e 
cialde di caramello, e servite. 
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IDEE REGALO |NON SOLO CAFFÈ... 





TUTTO 


UNA 


ZINA 


PENSATE PER ACCOGLIERE CAFFÈ 
E ALTRE BEVANDE CALDE, 

LE TAZZE IN VETRO TRASPARENTE 
O COLORATO SI TRASFORMANO 
IN COPPETTE TRENDY E ORIGINALI. 
PERFETTE PER SERVIRE DOLCI 
CREMOSITA AL CUCCHIAIO 


di EMANUELA BIANCONI 














1. Pensate per schiumosi cappuccini, le tazze Ypsilon Brio Cappuccino di 
Bormioli sono perfette anche per servire golosi dolci monoporzione. Prezzo: 
3,35 euro. 2. Le tazze per il punch di Lsa International sono perfette per 
servire il goloso tiramisù “cappuccino” di Gianluca Aresu. In vetro soffiato. 
Prezzo: 125 euro (per il set da 4 tazze più coppa). 3. Con lo stampo Choco 
Spoons di Silikomart (linea Easy Choc) è possibile realizzare i cucchiaini 

in finissimo cioccolato. Prezzo: 6,90 euro. 4. Avete voglia di un buon 
espresso? Gustatelo nei bicchierini per affogato al caffè di Illy. In vetro. 
Prezzo: 24 euro (per il set da due). 5. Originale e contemporanea, la tazza 
mug latte macchiato di Tescoma è in vetro borosilicato. Ideale per il latte e 
per il caffè americano. Prezzo: 7,90 euro. 6. Le tazze mug di Tescoma sono 
perfette anche per servire morbide golosità al cucchiaio in modo originale 

e scenografico. Prezzo: a partire da 5, 90 euro. 7. Pratico e comodissimo, 

il vassoio di Arti e Mestieri è prodotto in metallo sagomato e laccato 
manualmente. Prezzo: 27 euro. 8. Pensato per servire il caffè freddo, il 
bicchiere di IIly si presta anche per contenere squisite dolcezze al cucchiaio. 
Prezzo: 28 euro (per il set da due). 9. Per dare un tocco di vivacità alla 
tavola, ecco le mug in vetro di Bialetti. Disponibili in diversi colori. Prezzo: 
5,20 euro (l'una). 10. Trasparenza ed essenzialità sono le caratteristiche 
delle tazzine in vetro di Bialetti. Prezzo: 4,20 euro (l'una). 





a soli 
oppure a 
soli 





Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 

















Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. se “e n nd 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 
31001 84IROMAI!RMIALICE CUCINA!IQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 6 NUMERI 
INVECE DI 
COLLEGATI AL SITO http://shop.ieoinf.it/sitcom 12 NUMERI SRO 
EURO 
CHIAMA IL ii 039 9991541 6 QUADERNI 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 
EURO 


SPESE DI SPEDIZIONE 


108;72 xo 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 









COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 


IU ISRDZV I 


COGNOME 


NOME 











VIA N° 


CAP LOCALITÀ PROV i 1 2 NUME RI 12 NUMERI 





PRESSO 
EMAIL 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


TEL. 


] O Informatica e Organizzazione S.r.l. 

Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia] 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


TTT T37528.10 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 


EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 


SASA ALICE | TUTTA L' 
®- te 


nr 


SIMBOLO DEL RISVEGLIO fd’ "i 
DELLA NATURA, ERBE 29” 
ED ERBETTE COME RADICCHIO è 
SELVATICO, ORTICHE, E TARASSACON®S8M 
DIVENTANO PROTAGONISTE di 
IN CUCINA. COMBINATE ni 

CON FORMAGGI, RICOTTA La 

E ALTRE VERDURE DI STAGIONE 

SI ESALTANO IN PIATTI TDI 
IRRESISTIBILI, CHE PORTANO? 

IN TAVOLA TUTTO IL SAPORE 

DELLA PRIMAVERA! GARANTISCE 

DANIELE PERSEGANII 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di DANIELE PERSEGANI 
foto e styling di i ELISA ANDREINI 




















per le crég@$ — per il ripieno | 

1/2 | di latte 400 g di ricotta romana; 100 g di parmigiano |; 
mr uova; 175 gdi farina 500 gdi radicchio selvatico già mondato 
burro; sale 1 porro; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Per le crépes: in una ciotola 
setacciate la farina, versate metà del latte e me- 
scolate; unite le uova, sbattute, una noce di burro fuso e 
un pizzico di sale. Aggiungete anche il latte restante e e Imburrate un 
proseguite a lavorare. Al termine dovrete (el ticin(CiiC. Va | eco Pg [Usi sica 
pastella fluida. FARNE e fate liggsgre ST a SI o) d 3 (elifale ti pt 7 Toe LAI to Isle 
ca sul all 95 be: vl lO 1 Rogi ifo sa (SH Leto) ce la è épe da 
2. NE 197 00 in'una o (e1-8 Di ge re f pf fp DC TS RISATA Te i ‘nd Te Celli <A 
Re a, to REL o a julienne, CUL) filo.d tl o [efe1(0] RS ZL: da TOCE, IU LI durr la pastel 19 i 
PI) a). gereiiSe È. selvatico io iate dir NeTelo] Ly = MMI Se e fe CABI cell SI le crép > Jdete a ntag 4 1 ed ipo ine. 
i sale.e IT IAS li Iafreeanei “| sciatt ral ir red una feg ia. ( So argete c a) PIOIROTÀ | | 
“ol DIelTeiT: infine | en aci SS i igia o graf JGIATO. @ Jie e, Tal >) daloXie| 90 Ì So of LI Lal 








SCUOLA"DI CUCINA ga 


o Ingredienti (per 4 persone) 


per la sfoglia 

500 g di farina debole 
100 g di strutto 
bicarbonato di sodio 
sale 
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ANTIPASTO 


per il ripieno 

1 kg di erbette di campo o bietole 
già mondate; 150 g di parmigiano 

1 spicchio di aglio; 2 cipollotti 

10 fette di pancetta dolce stagionata 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


PREPARATE LA SFOGLIA 

In una ciotola fate la classica fontana con la farina; 
unite al centro lo strutto, una punta di bicarbonato e 
un pizzico di sale, e iniziate a impastare aggiungendo 
l'acqua fredda necessaria a ottenere un impasto liscio 
e omogeneo. Dividetelo in due, formate dei panetti, 


copriteli con un canovaccio pulito e lasciateli riposare 
per un paio di ore. 





PASSATE AL RIPIENO 


Sciacquate accuratamente le erbette e 


tagliatele a julienne. In una padella fate 
rosolare l'aglio, schiacciato, e i cipollotti 
tritati con un filo di olio; aggiungete 

le erbette e fatele ripassare per una 
decina di minuti, regolando di sale e 

di pepe. Versate le erbette ripassate in 
un recipiente, aggiungete il parmigiano 


grattugiato e mescolate accuratamente. 






STENDETE E FARCITE 

Trascorso il tempo di riposo, stendete i 
due impasti fino a ottenere dei dischi; 
con il primo foderate uno stampo tondo 
a cerniera, farcite con il ripieno di 
erbette e livellate bene. 

Chiudete con l’altro disco di pasta 

e sigillate bene i bordi. 


COMPLETATE CON LA 
PANCETTA E INFORNATE 
Bucherellate la superficie della 
torta con i rebbi di una forchetta; 
cospargete con la pancetta, GUARDA ANCHE 
tritata al coltello, infornate 

a 180 °C e fate cuocere per circa 
40 minuti. Trascorso il tempo 

di cottura, levate, lasciate 





intiepidire e servite. 
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r 4-6 persone] 


fate già lessate 
pinaci già lessati 
i farina 00 


noce moscata 
sale 


| DI CUCI 


balate bicolore 








per la salsa rossa per la salsa bianca 

1 cipolla rossa 1/2 | di latte; 50 g di burro 
250 g di passata di pomodoro 30 g di farina ì 
40 g di parmigiano 60 g di pecorino 

100 g di ricotta; 1 ciuffo di basilico 2 tuorli ' 

olio extravergine di oliva de sale e pepe 


où 


| 


n % 
E 





PREPARATE | DUE IMPASTI 

Sbucciate le patate e passatele allo schiacciapatate 
raccogliendo la purea ottenuta su una spianatoia. Unite 
la farina, il parmigiano grattugiato, l'uovo e un pizzico 
di noce moscata e di sale, e lavorate fino a ottenere 

un impasto omogeneo. Strizzate gli spinaci, frullateli 

e passateli al setaccio per ottenere una crema liscia. 
Dividete l'impasto di patate a metà, aggiungete la crema 





di spinaci a una metà e amalgamate. 


STENDETE E 
ARROTOLATE 
Stendete i due impasti 
con un matterello per GUARDA ANCHE 
ottenere delle sfoglie 
non troppo sottili. 
Sovrapponete le due 
sfoglie e arrotolatele fino 





a ottenere un cilindro. 
















LESSATE IL ROTOLO 


Avvolgete il cilindro in un canovaccio 

pulito. Legate i bordi con spago da cucina, 
immergetelo in acqua salata e fatelo cuocere 
per 15 minuti. Una volta cotto, scolate il 

rotolo, liberatelo dal canovaccio e lasciatelo 
intiepidire. Per la salsa rossa: tagliate la 
cipolla a fette sottili e fatele appassire in una 
casseruola con un filo di olio. Aggiungete la 
passata di pomodoro e fate cuocere per 10-15 
minuti. Al termine profumate con un po' di 






basilico spezzettato. Levate, unite il parmigiano 





e la ricotta, e amalgamate. 
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COMPLETATE E FATE GRATINARE 

Per la salsa bianca: fate fondere il burro e unite la farina, 
mescolando con una frusta. Versate il latte e portate a 
bollore, sempre mescolando. Salate e proseguite la cottura 
fino a ottenere una besciamella della giusta densità. 

Levate e incorporate il pecorino, i tuorli e il pepe. Con un 
coltello bagnato tagliate il rotolo a fette spesse circa 2 cm. 
Distribuite le fette in due pirofile. Velate le prime con la salsa 
rossa e le seconde con la salsa bianca. Infornate a 180 °C 
per circa 20 minuti. Levate, portate in tavola e servite. 
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CASA ALIGE | TUTTA L'ERBA UN FASCIO 


omogeneo. A cottura ultimata, olio extravergine di oliva 







togliete il risotto dal fuoco e sale e pepe 
mantecate con il pesto ottenu- 
to. Impiattate e servite. Preparazione 


1. Preparate le piadine: fate 
la classica fontana con la fari- 
na, unite al centro lo strutto, il 
latte, il bicarbonato e un piz- 





zico di sale; impastate ener- 
gicamente fino a ottenere un 


Gnocchi di ortiche 


al forni IGÎo 
n VAtincoe 


Ingredienti (per 4 persone) 


composto sodo e omogeneo. 
Dividetelo in otto palline rego- 
lari, coprite con un canovaccio 
pulito e lasciate riposare per 
una mezz'ora. 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di riso vialone nano 


OR ctoli al lavassaco 


1 cipollotto 

per gli gnocchi P 
500 g di ricotta asciutta 20 9 di burro Ì : casatella € 2. Trascorso il tempo di ri- 
150 g di farina 00 bicchiere di vino bianco prosciutto afmicato poso, stendete le palline di im- 
2 uova 800 ml di brodo vegetale asto abbastanza sottili e cuo- 
Isole di'orticlie Già puli 300 g di rucola Ingredienti (per 4-6 persone) P i 1 una 

g di ortiche gia pulite i cetele in una piastra di ghisa o 
noce moscata 2 zucchine Pil per i rotoli una padella antiaderente ben 
sale e pepe 1 spicchio di aglio 500 g di farina debole calda. Scottate il tarassaco in 


100 g di parmigiano 


100 g di strutto o olio 
30 g di arachidi salate 


extravergine di oliva 


acqua bollente e leggermente 


per il condimento salata, scolatelo bene e trita- 


IO 


40 g di burro 
150 g di formaggio di fossa 


pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente 
le ortiche e lessatele in acqua 
bollente e salata; scolatele, 
strizzatele per bene e infine 
tritatele. In una ciotola racco- 
gliete la ricotta, la farina, le 
uova, le ortiche e un pizzico di 
noce moscata. Salate, pepate 
e amalgamate accuratamente. 
Con l'aiuto di due cucchiaini, 
tuffate l'impasto in acqua bol- 
lente e salata. 


2. Appena gli gnocchi ven- 
gono a galla, scolateli e trasfe- 
riteli in una padella con il burro 
fuso spumeggiante. Profumate 
con una macinata di pepe e 
mantecate con il formaggio 
grattugiato (se necessario, ag- 
giungete un goccio di acqua di 
cottura per ottenere una cre- 
ma). Portate in tavola e servite. 


olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una casseruola fate ro- 
solare il cipollotto tritato con il 
burro; unite il riso e fatelo tosta- 
re, quindi sfumate con il vino e 
portate a cottura aggiungendo 
il brodo man mano che viene 
assorbito. Sciacquate le zuc- 
chine, spuntatele e tagliatele a 
rondelle; in una padella fate 
rosolate l'aglio, schiacciato, con 
un filo di olio. Unite le zucchine, 
salate, pepate e fate cuocere 
per una decina di minuti. 


2. Scottate la rucola in ac- 
qua bollente e salata, quindi 
scolatela e fatela raffreddare 
in acqua e ghiaccio. Nel bic- 
chiere del frullatore raccogliete 
le zucchine, la rucola, il parmi- 
giano grattugiato, le arachidi 
e un pizzico di pepe. Frullate 
unendo a filo l'olio necessario 
a ottenere un pesto cremoso e 


150 g di latte 
1/2 cucchiaino 


di bicarbonato di sodio 


sale 


per la farcia 


500 g di tarassaco 


già pulito 


250 g di casatella 
150 g di prosciutto cotto 


affumicato 








Dal 


telo grossolanamente; condite 
con un filo di olio e un pizzico 


di sale e di pepe. 


3. Con un cucchiaio lavora- 
te la casatella in una ciotola. 
Stendete una fetta di prosciutto 
sulla piadina e disponete so- 
pra la casatella e il tarassaco. 
Arrotolate e servite. 
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Con Daniele Persegani 

e il suo "L'occasione fa lo chef"... 
tutti possiamo diventare chef 
provetti! Nelle migliori librerie 
(LT Editore,19,90 euro). 
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PER ORGANIZZARE UN PRANZO o UN BRUN 


E AD ALTISSIMA RESA, LO SUGGERISCE MARIA ELENA 

a CURZIO CHE PER L'OCCASIONE REALIZZA PIATTI E BIBITE 
—__ COLORATI E SFIZIOSI. CON TANTE IDEE GREENE A 

. IMPATTO ZERO PER PREPARARLE.E SERVIRLE 
(PIU BUINA DA REGALARE AI FORTUNATI OSPITI!) 
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"a cura di EMANUELA BIANCONI; ricette di MARIAELENA CURZIO* 
foto e styling di ELISA ANDREINI 








e ALL'ARIA APERTA. IL MENU, A BASSO COSTO = 


" 
ST 


ST 


4 


sa 


d Val 


È di x g 


*Maria Elena Curzio, napoletana doc, è presidenté”e fondatrice 

® è dell’Associazione Nazionale Cuoch 

si * “Ill suo sito è www.associazionenazionalecuocheadonieilio.it | 
‘a “i - x - d i 


aut 


= © 
a 


ai 


e a Domicilio. ‘© * 


CIMOVEr 


x {0 persone 


(ACICE 


STO aaegi 
Re10E3 
0,80 € 
o) 
KoloEa 
1,00 € 


1 kg di carote 

3 limoni, 5-6 foglie di menta 
pate 1l=\c°Me|R<elgtlo. 

1 kg di fragole 

Volo (Ml 

UR Te EE 

1 kg di mele 

1 radice di zenzero fresco 

1 vasetto di yogurt bianco 0,50 € 
zucchero di canna (dispensa) 
VAR TTe 1(=3 1 I=M[MlTA Lil ,00 
500 g di arance 

2 banane 


10 vasetti di coccio 
(da 6 cm di diametro) 
50 g di burro 

VIS Rte Tele) 

125 g di manitoba 
ERA, Rote 
1 uovo 

ET 11NCe [Ml 1Tce FT) SMUe ML IIATORSN (RES ILLI, 
olio extravergine di oliva, 
erbe aromatiche, latte, 
sale, zucchero 


eo eee oe) 


Ie] 


og te(e 113 Pa 0,50 
100 g di formaggio di pecora 

a pasta dura (media stagionatura) 1,50 
5 pomodori grandi da sugo (0}ES1O) 
VELA E 0,30 
2 SLA 1 ciuffo di basilico 

qualche rametto di timo ‘ 

olio extravergine di oliva 


sale e pepe IetE o] 


600 g di ricotta vaccina o di pecora 4, 
VIET RIN REL 

PAST LIRA) 

2 cucchiai di pinoli già pelati 

100 g di pecorino 

VEST) LA aLe] 

qualche stelo di erba cipollina, 

olio extravergine di oliva, 


sale e pepe (dispensa) 
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800 g di mezze penne 

100 g di yogurt compatto 
bianco naturale È 
la pellicina delle fave fido 


riciclo 
riciclo 
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dei pomodori riciclo 
la pellicina dei pomodori riciclo 
la scorza di 1 limone riciclo 
5-6 cucchiai di pl VU 

qualche seme di coriandolo 

curcuma, olio extravergine 


di oliva, sale e pepe (dispensa) 


Vo TOR= N (R (eleate 

cI0[0T= (E EER 
15 fettine di salmone affumicato 
700 g di latte 

2 uova (RSI0ES 
1 yogurt bianco intero 1,00 € 
| limone! 1 ciuffo di menta, qualche rametto 
Te [Mfe 11 (=1(oMMe ta co) Rete TIENI 
sale e pepe 


(riciclo) 
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400 g di farina 00 

280 g di zucchero di canna 

180 g di burro 
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7 dl di anna fresca 
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1 stecca di vaniglia bourbon del 
Madagascar, 30 g di amido di mais 


(dispensa) 


circa DO aro 
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| Dentrifli vato allo zenzero 
I SIR © 
Ingredienti. Preparazione 


1 kg di mele; 1 radice di zenzero fresco —Sciacquate accuratamente le mele, tagliatele in pezzi e centrifugate- 
1 vasetto di yogurt bianco le insieme a un pezzetto di zenzero fresco; aggiungete lo zucchero 

2 cucchiai di zucchero di canna e lo yogurt, mescolate accuratamente, distribuite nei barattolini di 

vetro o nei bicchieri di vetro e servite. 





BEVUTO PRIMA 
DI PRANZO, 
È UN 
TOCCASANA 
PER DEPURARSI 













Ingredienti». Preparazione 


1] kg dicarote  Sciacquate accuratamente le carote, la menta e i limoni; 
3 limoni togliete a quest'ultimi la scorza e tenetela da parte (potete 
= 5-6 foglie di menta. farla seccare in forno, quindi frullarla e conservarla in un 
= 1 cucchiaino di zucchero barattolino di vetro). Centrifugate tutto e aggiungete even- 
di canna tualmente lo zucchero di canna. Mescolate, distribuite nei 

barattolini di vetro o nei bicchieri di vetro e servite. 





Ingredienti. Preparazione 


2 vaschette di mirtilli Sciacquate accuratamente i mirtilli e sbucciate le arance, quindi centrifugate tutto. Sbucciate le banane, 
500 g di arance — tagliatele a fettine, raccoglietele nel bicchiere del frullatore e frullate. Unite il frullato di banane al centrifu- 
2 banane gato, mescolate accuratamente, distribuite nei barattolini di vetro o nei bicchieri di vetro e servite. 
«e 


vene 










= i È | i . sg a gr sii Str - ana rate a a " 1 A 
Coe (n ) VA 
NITRO = _ do ì i 

ELIMINA LE RO a 


TOSSINE E DÀ 
ENERGIA. 





| Ingredienti Preparazione 


1 kg di fragole Mondate e sciacquate accuratamente le fragole, quindi centrifugate- 
5-6 foglie di basilico le con le foglie di basilico. Aggiungete al centrifugato ottenuto il latte 
400 ml di latte e il miele, mescolate accuratamente, distribuite nei barattolini di vetro 

1 cucchiaio di miele o nei bicchieri di vetro e servite. 
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aSclti fragranti - Panini cotti nei vasetti di coccio 
Ingredienti 


125 g di farina; 125 g di manitoba; 150 ml di latte 

50 g di burro; 1 cucchiaino di sale; 1 cucchiaino di zucchero 

5 g di lievito di birra; 10 foglie di basilico; 1 ciuffo di prezzemolo 
qualche filo di erba cipollina; 1 uovo; semi di girasole 

semi di lino; semi di sesamo; olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 
10 vasetti di coccio (da 6 cm di diametro); burro 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente i vasetti di coccio e metteteli a ba- 
gno in acqua fredda per una notte intera; asciugateli, spennellateli 
con un po' di burro fuso e infornateli vuoti a 200 °C per 20 minuti, 
quindi levateli. Sciogliete il lievito con un po' di latte tiepido e lo 
zucchero, quindi lasciate riposare per 5 minuti. 


2. In una terrina capiente setacciate insieme le farine e unite al 
centro il lievitino, il burro, il latte restante, il sale, due cucchiai di olio 
e le erbe aromatiche tritate; impastate energicamente fino a ottene- 
re un composto sodo e omogeneo. Formate una palla, coprite con 
un canovaccio pulito e fate lievitare per circa due ore. 


3. Dividete l'impasto in tante palline, distribuitele nei vasetti, non 
fino all'orlo, e lasciate lievitare per circa 30 minuti. Spennellate la 
superficie con l'uovo sbattuto e spolverizzateli a piacere con i semi. 
Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 20-30 minuti (nel forno 
aggiungete anche una terrina piena di acqua). Levate e lasciate 
raffreddare. Guarnite con il prezzemolo e portate in tavola. 
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di pecora a pasta dura — 


(media stagionatura) 

5 pomodori grandi da sugo 
2 zucchine; 2 cipollotti 

1 ciuffo di basilico 

qualche rametto di timo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


70 


rat fante le patate, ta- 
1 metà RO senso della lunghezza e, 
aiut fandovi:con uno scavino, scavatele legger- 
mente lasciando circa un cm di bordo. Tagliate 
a dadini la polpa di patate ricavata. Sciac- 
quate le zucchine, spuntatele e fatele a dadini. 


2. Sciacquate i pomodori, incideteli a croce 
e sbollentateli in acqua bollente per appena 
un minuto; scolateli, pelateli, tenendo da par- 
te la pellicina, privateli dei semi e dell'acqua 
di vegetazione e tagliateli a cubetti (tenete da 
parte anche i semi e l’acqua di vegetazione). 








3. In una casseruola fate appassire i cipol- 
lotti tritati con un filo di olio; unite le patate e 
le zucchine, bagnate con un goccio di acqua 
e lasciate stufare per circa 15-20 minuti. Re- 
golate di sale e di pepe, e profumate con le 
erbe aromatiche spezzettate. 


4. Avvolgete le patate nella carta alluminio 
e infornate a 200 °C per almeno 20 minuti 
(dovranno risultare morbide, ma non sfatte). 
Levate, farcite con le verdure stufate, spolve- 
rizzate con il formaggio a scaglie, guarnite 
con il basilico e servite. 





rY IIL?IVIAI £? Li Rie — - 
4 SIN d' IL sei a n III 
È #V# LAT EÙ = NIMC ALTI CONI VVONI 
f (1 IAA AÙ = IKICOTTO CON Vel 
NU U TCA TTOCOOC AISCUITOÒ CUITI VOI 


7 Ingredienti. Preparazione 


600 g di ricotta vaccina o di pecora 1. Pulite le foglie di basilico con un panno umido e 

200 g di fave già sgranate; 2 ciuffi di basilico raccoglietele nel bicchiere di un mixer con gli spicchi 

2 cucchiai di pinoli già pelati; 100 g di pecorino; 2 cipollotti di aglio, metà pinoli, il pecorino grattugiato, l'olio e 

2 spicchi di aglio; qualche stelo di erba cipollina un pizzico di sale e di pepe; frullate fino a ottenere 

1 dl e 1/2 di olio extravergine di oliva (preferibilmente toscano, un pesto omogeneo e cremoso. 
della cultivar leccino); sale e pepe 

2. Scottate le fave in acqua bollente e salata per 

due minuti, quindi scolatele ed eliminate la pellicina 

(tenetela da parte per un'altra preparazione). Tritate 

la parte bianca dei cipollotti. In una ciotola raccoglie- 

te il pesto, i cipollotti, i pinoli restanti e l'erba cipollina 
tagliuzzata finemente, e mescolate accuratamente. è 













e Distribuite la ricotta nei vasetti di vetro, Agg: 
/ o le fave scottate e cospargete tutto con il pesto 
— Guarnite con qualche fogliolina di basilico e 
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Ingredienti 





800 g di mezze penne le estremità delle zucchine (riciclo) 
100 g di yogurt compatto bianco la parte verde dei cipollotti (riciclo) 
la pellicina delle fave (riciclo) isemi e l'acqua di vegetazione dei pomodori (riciclo) 
la pellicina dei pomodori (riciclo) 
la scorza di 1 limone (riciclo) 


ve 5-6 cucchiai di pangrattato 
x qualche seme di coriandolo 
curcuma 


olio extravergine di oliva 
le e pepe 
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Preparazione 


Sbollentate gli scarti delle fave, delle zucchine e 
dei cipollotti in acqua calda e leggermente salata, 
quindi scolateli e raccoglieteli nel bicchiere del frulla- 
tore. Unite i semi e l'acqua di vegetazione dei pomo- 
dori, un filo di olio, lo yogurt e un pizzico di sale e di 
pepe, e frullate fino a ottenere una salsa omogenea. 


Preparate una panatura con il pangrattato, i se- 
mi di coriandolo pestati e un pizzico di curcuma e di 
sale; aggiungete alla panatura la pellicina dei pomo- 
dori e la scorza del limone grattugiata, e mescolate. 
Disponetela in una teglia, rivestita con carta forno, 
e passate in forno caldissimo per appena 5 minuti. 
Levate e tenete da parte. 


Lessate la pasta in acqua bollente e salata; sco- 
latela e conditela con la salsa (se necessario, aggiun- 
gete qualche cucchiaio di acqua di cottura della pa- 
sta). Distribuite nei barattolini di vetro, guarnite con la 
panatura croccante e servite. 





Ingredienti 


400 g di farina; 500 g di piselli freschi e teneri 
15 fettine di salmone affumicato; 700 g di latte 
2 uova; 1 limone; 1 ciuffo di menta 

qualche rametto di aneto; 1 yogurt bianco intero 
burro; olio extravergine di oliva 

sale e pepe 





i e esateli in ono! ente. s lat 0 di ; Tuo te Tor scaldare bene; versate un Emestal di 
frullateli con un mestolo della loto acqua di cottura a. impasto e fate cuocere tre minuti per lato. Levate e 
Private i baccelli del filo, sc accuratamente, proseguite a realizzare gli altri pancake fino a esau- 
tagliateli a striscioline sottili e conditeli con un filo di rimento della pastella. 
olio, il succo del limone e un pizzico di sale e di pepe. 

îÎ 4. Insaporite lo yogurt con le erbe aromatiche trita- 
2. Mescolate la farina con le uova, diluite con il te e qualche goccia di succo di limone; create un letto 
latte e la crema di piselli e regolate di sale e di pepe. di baccelli, disponete sopra i pancake e completate 
Amalgamate fino a ottenere una pastella dalla consi- . con un cucchiaio di yogurt, una fettina di salmone e 
stenza piuttosto densa. un po' di aneto. Portate in tavola e servite. 
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Ingredienti 


400 g di scarti delle centrifughe (riciclo) 
400 g di farina 00 (o 300 g di farina 00 
I e 100 g di grano saraceno) 

280 g di zucchero di canna 

180 g di burro fuso 

260 g di latte 

1 cucchiaino di acqua di essenza di vaniglia 
2 bustine di lievito per dolci 





Preparazione 


In una ciotola mescolate tutti gli ingredienti liquidi e miscelate 
quelli secchi in un'altra; uniteli e amalgamate velocemente con 
un cucchiaio di legnò. Distribuite il composto in uno stampo per 
muffin, rivestito con i pirottini di carta, e infornate a 180 °C per 
circa 20 minuti. 


Trascorso il tempo di cottura, levate e lasciate raffreddare 
(fate comunque la prova stecchino). Portate in tavola e servite. 


| 
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Ingredienti 


800 g di carote 

30 g di amido di mais 
a fresca; 2 dl di latte 
indorle tostate e tritate 
vaniglia bourbon del 
Madagascar 

50 g di zucchero 
zucchero alla vaniglia 
sale 
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Preparazione 


Spuntate e pelate le carote, quindi ta- 
gliatele a rondelle e sbollentatele in acqua 
leggermente salata per 15 minuti; scolatele 
e raccoglietele nel bicchiere del mixer con il 
latte, l’amido e lo zucchero. 


In una casseruola raccogliete la panna e 
i semi della bacca divaniglia, quindi mettete 
sul fuoco e portate a bollore; unite la purea di 
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carote e fate cuocere per un minuto. Levate, 
distribuite nei bicchierini e lasciate riposare in 
frigorifero per 2 ore. Al momento di servire, 
cospargete con la granella di mandorle e un 
po' di zucchero alla vaniglia. 
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Sciacquate accuratamente delle 
lattine in alluminio dei pomodori 
pelati, fate dei buchini sul fondo e 
riempitele di terra con i semini dei 
pomodori. Confezionatele con un 
nastrino rosso e guarnite infine la 
superficie con un pomodorino. 
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Gnocchi 


alla Paris iMa 
alla Panna 


Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 

250 ml di latte 

100 g di burro 

150 g di farina 00 

1 pizzico di noce moscata 
4 uova 

2 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

sale 


per la fonduta 

400 g di panna fresca 

40 g di burro 

40 g di farina 00 

1 pizzico di noce moscata 
2 g di sale 


pepe 


vi servono inoltre 

100 g di parmigiano 
grattugiato 

burro 


Preparazione 


1. Preparate gli gnocchi: ver- 
sate il latte in una casseruola, 
mettete sul fuoco e portate a 
bollore; aggiungete un pizzi- 
co di sale e di noce moscata, 
e il burro. Setacciate la farina, 
togliete la casseruola dal fuo- 
co e versatela, in un colpo so- 
lo, nel liquido bollente amal- 
gamando con un cucchiaio di 
legno. Lavorate il composto 
fino a che sarà liscio e omo- 


geneo, togliete dal fuoco e 
lasciate intiepidire. 


2. Nel frattempo preparate 
la fonduta: in una casseruola 
mettete il burro e fatelo fonde- 
re su fiamma dolce; una volta 
sciolto, unite la farina e amal- 
gamate accuratamente. Dopo 
un minuto, versate la panna 
e fate cuocere, mescolando in 
continuazione con una frustina 
fino a ottenere una besciamella 
densa e omogenea. Una volta 
pronta e sempre mescolando, 
aggiungete il sale e profumate 
con una macinata di pepe e un 
pizzico di noce moscata. Tene- 
te da parte. 


3. Riprendete il composto 
degli gnocchi e incorporate 
le uova, uno alla volta, e infi- 
ne il parmigiano grattugiato. 
Trasferite il composto degli 
gnocchi in un sac à poche 
con bocchetta grossa e liscia e 
fatelo cadere a pezzetti di tre 
cm circa nell'acqua bollente e 
salata. Cuocete gli gnocchi per 
pochi minuti dopo la ripresa 
del bollore, controllando che 
siano sodi. 


4. Scolateli e trasferite gli 
gnocchi in quattro piccole pi- 
rofile ben imburrate; copriteli 
con la fonduta alla panna e 
con il parmigiano grattugiato. 
Infornate a 200 °C e fate grati- 
nare finché gli gnocchi si gon- 
fieranno e prenderanno un bel 
colore dorato. Levate e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


500 ml di panna da cucina 
2 petti di faraona 

400 g di champignon 

50 ml di brandy 

1 noce di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per le verdure primavera 
10 asparagi verdi 

1 carciofo 

1 finocchio 

2 rametti di aneto 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Preparate le verdure: lavate 
le verdure e mondatele. In una 
padella antiaderente mettete i 
carciofi, tagliati a spicchi, con 
due cucchiai di olio e 20 ml di 
acqua. Fate cuocere a fuoco 
vivo per tre minuti, quindi ag- 
giungete gli asparagi, tagliati a 
rondelle, regolate di sale e fate 
saltare per pochi minuti. Spe- 
gnete e fate intiepidire. 


2. Nel frattempo, aiutandovi 
con una mandolina, affettate 
finemente il finocchio e racco- 
glietelo in una terrina con l'ane- 
to. Unite i carciofi e gli asparagi 
ormai tiepidi, mescolate accu- 
ratamente e tenete da parte. 


3. Per la faraona: riducete i 
petti di faraona a pezzi rego- 
lari, quindi salateli e pepateli. 
In un tegame fate scaldare 
l'olio e il burro, unite la carne 
e fatela dorare da tutti i lati, 
mescolando di continuo. Unite 
2 cucchiai di brandy, coprite e 
fate cuocere per due minuti. 


4. Nel frattempo mondate i 
funghi dalla parte terrosa, la- 
vateli e tagliateli a quarti. Fate 
scaldare un cucchiaio di olio in 
una padella antiaderente, uni- 
te i funghi e fateli saltare per 
pochi minuti. Regolate di sale 
e spegnete. 


5. Unite i funghi alla farao- 
na, versate il resto del brandy 
e la panna, mescolate e fate 
scaldare il tutto a fuoco lento. 
Profumate con una macinata 
abbondante di pepe e servite 
la. carne. accompagnandola 
alle verdure primavera. 





In libreria “1 dolci fatti in casa”: 
da Monica Bianchessi tante 
ricette facili e veloci 

per dolci supergolosi! 

(Sitcom Editore, 19,90 euro). 


A: valin di patate bianche e eppelle 


Ingredienti (per 4 persone] 


500 ml di panna fresca 

3 patate bianche medie 

2 cipolle dorate 

150 ml di latte 

200 g di fontina 

40 g di parmigiano grattugiato 
1 pizzico di noce moscata 

1 spicchio di aglio 

burro 

sale e pepe 















Preparazione 


1. Preriscaldate il forno a 180 °C. Nel frat- 
tempo prendete quattro piccole pirofile mo- 
noporzione, passate all'interno uno spicchio 
di aglio e imburratele. Sbucciate le patate e 
le cipolle e, con l’aiuto di una mandolina, af- 
fettatele sottilmente. Raccogliete le verdure in 
una ciotola, condite con un pizzico di sale e 
profumate con una macinata di pepe e di noce 
moscata. Mescolate accuratamente. 


2. Grattugiate la fontina, unitela alle verdure 
e mescolate il tutto per bene. In un, pentolino 
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versate il latte e la panna, mettete sul fuoco e 
fate intiepidire. Distribuite le verdure all’interno 
delle pirofile imburrate e coprite con il latte e la 
panna tiepidi. 


3. Cospargete la superficie con il parmigiano 
grattugiato e con qualche fiocchetto di burro. 
Coprite le pirofile con un foglio di alluminio e 
infornate per circa 20 minuti, quindi levate il 
foglio di alluminio e fate gratinare. Quando la 
superficie sarà ben dorata, levate e lasciate in- 
tiepidire. Sformate nei piatti da portata e servite. 
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9 PRONTO IN TAVOLA | NON MONTATEVI LA TESTA 


E na di riso Panna e canna 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 ml di panna fresca 
200 g di riso per minestre 
400 ml di latte 

120 g di zucchero 

1 bacca di vaniglia 

1 pizzico di cannella 


see i 








Preparazione 


1. Con la punta di un coltello aprite la 
bacca di vaniglia a metà nel senso della 
lunghezza. Lavate rapidamente il riso e sco- 
latelo accuratamente. In un tegame dal fon- 
do spesso raccogliete la panna, il latte e la 

ete sul fuoco e portate 


2. Una volta arrivato al bollore, versate il 


riso a pioggia e fate cuocere per 20 minuti 


su fuoco bassissimo, mescolando di tanto in 
tanto come per un normale risotto. Unite lo 
zucchero, amalgamate per bene, coprite e 
lasciate sul fuoco per altri due minuti sempre 
a fiamma bassa. 


3. Eliminate la bacca di vaniglia, distribui- 
te il risotto in coppette individuali e lasciate 
raffreddare. Cospargete con un pizzico di 
cannella e servite. ch 


sie 








Guardini 


La passione prende Forma. 





ate ie a (ex eV o) eo oe 


Qualità italiano e funzionalità sono le caratteristiche dei nostri 
prodotti. Creiamo stampi da forno ed accessori con passione, 
per dare spazio alle tue idee in cucina e rendere creativi i tuoi 
piatti, Qgni giorno merita di essere lesteggiato con qualcosa di 
dolce, Vieni a scoprire sul nostro sito lo vasto gamma di prodotti 
e via con la creatività! 


wwwguardini.com 
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SCAMPOLI DI CUCINA | LA COTTURA IN VETRO 


NVASATI, 


LO CHEF FABIO CAMPOLI REALIZZA VERE E PROPRIE MAGIE 
IN CUCINA. GRAZIE ALLA VASOCOTTURA - TECNICA CHE 
CONSENTE DI MANTENERE INALTERATE PROPRIETA 
E CARATTERISTICHE DEGLI ALIMENTI — E A UN COPERCHIO... 
DAVVERO MAGICO, CI SORPRENDE CON FRAGRANZE 
E SAPORI IRRESISTIBILI, RACCHIUSI IN ELEGANTI VASETTI 
E SVELATI SOLO AL MOMENTO DELL'ASSAGGIO.... 


a cura della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI - foto di ANTONELLA ARAVINI 






ALICE TV 


Fabio Campoli è in onda con il 

programma “MAGIE DI CUCINA”. 
Tutti i giorni alle 20.00, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 


CONSIGLI 
1. Pur non trattandosi della 
preparazione di un risotto, 






tostate comunque il riso: in questo 
modo manterrà meglio 

la struttura in cottura. 

2. Anche per i vostri sughi 

— casalinghi, provate ad arricchire 
a semplice passata di pomodoro 
in bottiglia con del pomodoro 
fresco a cubetti. Ne risulterà un 
sugo più corposo e profumato. 


SK POMODORI AL RISO 
“SCOMPOSTI”, COTTI E SERVITI 
NEL VASETTO: UN CLASSICO 
DELLA TRADIZIONE ROMANA — 
RIVIVE IN TUTTA LA MODERNITÀ 
E L'ORIGINALITÀ DEL VETRO 
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nie Mi, Ingredienti (per 6 barattoli da 200 g l'uno) 
li se 120gdiriso superfino arborio 6 foglie di basilico vino bianco 
a 300 g di passata 1 ciuffo di nepitella —burro 
lu de di pomodoro 1 cucchiaio raso olio extravergine di oliva 
—- 150 g di pomodoro di origano sale 









TOSTATE IL RISO 

In una casseruola fate fondere una noce di burro; 
aggiungete il riso e fatelo tostare, mescolando in 
continuazione, fino a quando i chicchi saranno 
traslucidi e lucenti. 





SFUMATE CON IL VINO 
Bagnate con un po' di vino bianco e 
lasciate evaporare. Spegnete il fuoco, 
trasferite il riso in un recipiente, lasciatelo 
raffreddare e tenetelo da parte. 


PREPARATE IL CONDIMENTO 

In un altro recipiente raccogliete la 
passata di pomodoro, 180 g di acqua, 

il pomodoro fresco, tagliato a cubetti, 
l'origano, un pizzico di sale, 60 g di olio e 
le foglie di basilico, spezzettate. Mescolate 
accuratamente. 


IÎ 






AGGIUNGETE IL RISO 
Unite il riso al composto 
al pomodoro e mescolate per bene. 


DISTRIBUITELO 

NEI VASETTI 

Con l’aiuto di un mestolo, 
distribuite il composto ottenuto 


nei barattoli in vetro. 













VERSATE L'ACQUA 

NELLA PENTOLA 

Chiudete i vasetti e disponeteli in una 
casseruola. Ricopriteli completamente di 
acqua fino al coperchio, portate a bollore e 
cuocete il riso a fuoco dolce per 

circa 35 minuti. L'acqua dovrà solamente 
sobbollire durante la cottura. 


FATE RIPOSARE IL RISO 

E POI SERVITE 

Trascorso il tempo di cottura, spegnete e 
lasciate riposare i vasetti di riso per qualche 
minuto nell'acqua. Levate e fate riposare 
per altri 15 minuti a temperatura ambiente. 
Servite il riso ancora caldo, condito con un 
filo di olio a crudo e guarnito con qualche 
fogliolina di nepitella. 
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CUCINA | LA COTTURA 








PER UN ANTIPASTO 
SEMPLICE E D'EFFETTO, 
PERCHE NON SCEGLIERE 
DI RACCHIUDERE 
PROFUMI DI MARE 

E DI TERRA IN UN 
ELEGANTE VASETTO? 


Preparazione 


1. Pulite il pesce: diliscate le alici, apritele a libretto e sciacquate- 
le accuratamente; spellate e tagliate il calamaro ad anelli, quindi 
sgusciate i gamberi ed eliminate il filamento scuro dell'intestino. 
Condite il pesce con un pizzico di sale e tenete da parte. 


2.. Tagliate a julienne le verdure e conditele con un pizzico di sale. 
Disponete il pesce lungo le pareti dei vasetti, come a formare un 
“acquario”, e riempite il centro con le verdure a julienne. Preparate 
una citronette con il succo di limone e l'olio, e versatela nei vasetti. 







VAPUNENZA d «Mare 
Ingredienti (per 6 barattoli da 200 g l'uno] 


18 alici fresche; 120 g di calamaro 
6 gamberi; 240 g di zucchine 
carote e finocchi già mondati; sale 


per la citronette 
30 g di succo di limone 
30 g di olio extravergine di oliva 


Be oi vaschi e disponeteli in una casse- 
ruola piena di acqua bollente. Lasciate cuocere i vasetti a fuoco 
dolce, facendoli sobbollire, per circa 8 minuti. Trascorso il tempo 
di cottura, spegnete il fuoco e lasciate riposare i vasetti per qual- 
che minuto nell'acqua. 


4. Aprite i vasetti, distribuite il pesce e le verdure nei piatti fondi 
e portate in tavola. Potete servire il vasetto anche chiuso, lascian- 
do il piacere di aprirlo a ciascun commensale. 
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Ingredienti (per 2 barattoli da 500 g] 


1 kg di zucchine 

2 cipolle bianche 

2 bicchieri di aceto 

2 bicchieri di olio di mais 
1 cucchiaio di sale grosso 
1 cucchiaio di zucchero 

1 pizzico di origano 





Preparazione 


1. In una casseruola raccogliete l'aceto, l'olio 
di mais, il sale e lo zucchero, mettete sul fuoco, porta- 

te a bollore e lasciate cuocere a fuoco dolce, come fosse un Re 
brodo. Affettate finemente le cipolle; sciacquate le zucchine, spunta- n 
tele, eliminate un po’ della parte centrale e fatele a listerelle. 


2. Mettete le verdure nel liquido di cottura, profumate con l’origano e lasciate cuocere 
per circa quattro minuti. Spegnete il fuoco e lasciate raffreddare le verdure nel loro liquido per 
qualche minuto. Distribuitele nei vasetti, chiudeteli ermeticamente e fateli bollire in una casseruola piena 

di acqua per almeno dieci minuti. Trascorso questo tempo, spegnete e lasciate raffreddare completamente. 
Conservate i vasetti in un luogo fresco e asciutto. 
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Ingredienti (per 8-10 vasetti da 150 g l'uno) 


1 | di panna fresca; 10 tuorli 

160 g di zucchero; 100 g di zucchero di canna 
5 g di amido di mais; cannella in polvere 
noce moscata in polvere; 1 bacca di vaniglia 
frutta mista a cubetti 







Preparazione 


1. Preparate lo zucchero caramellato: in un pentolino rac- 
cogliete 30 g di acqua, mettete sul fuoco e fate scaldare. 
Versate lo zucchero di canna e, senza mai mescolare, fate 



















sciogliere fino a ottenere un caramello di colore bruno. Di 
stribuite il caramello caldo sul fondo dei barattoli di. 
(lasciatelo raffreddare bene prima di ricoprirlo @ 

posto alla panna). o 


2. Portate a bollore la pai 
ca di vaniglia e un p 


Aggiungete la panna bollente e stemperate se 

pre con l’aiuto della frusta, rimuovendo la schiur 
superficiale con una schiumarola. Versate la crema 
tenuta nei barattoli e chiudeteli. 


3. Disponete i barattoli in una casseruola, coprite 
pletamente di acqua fino al coperchio, portate a bé 
te cuocete la crema a fuoco dolce per circa 15 minuti 
sk hei dovrà solamente sobbollire durante la cottura). 


UN DESSERT AL CUCCHIAIO 4. Trascorso il tempo di cottura, spegnete il fuo cia- 
DELICATO PERCHE COTTO A te riposare i barattoli nella casseruola per qualche minuto. 
BAGNOMARIA, INTENS AMENTE. Aiutandovi con un canovaccio, toglieteli dall'acqua e la- 
PROFUMATO E RESO ANCOR PIÙ DE Freno peter GL GLI AT SITA 
GOLOSO DALLA PANNA MONTATA barattoli po fred PEPE LALA RT con una macedonia 
E LA FRUTTA FRESCA di frutta fresca. 





Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di riso integrale 

1 cipolla 

300 g di fettine di vitello 
200 g di carote 

200 g di zucchine 

100 g di peperoni 

100 g di sedano 

chiodi di garofano 
burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





dd 


Preparazione 


1. Pulite la cipolla, tagliatela a metà e steccatela 
con qualche chiodo di garofano; raccoglietela in 
una casseruola e fatela tostare senza aggiungere 
liquidi. Aggiungete una noce di burro, il riso e 
500 g di acqua fredda, coprite con Magic Coo- 
ker e lasciate cuocere per assorbimento per circa 
35 minuti. 


2. Una volta cotto, togliete il riso dal fuoco, co- 
spargete con qualche ciuffetto di burro, coprite e 
lasciate riposare per un minuto, quindi levatelo 
dalla casseruola e tenetelo da parte in caldo. 


k (So pilaf ia CAINE cfutuccine di verdure 


3. Tagliate le fettine di carne a lamelle e con- 
ditele con un pizzico di sale e di pepe, e due 
cucchiai di olio. Mettete sul fuoco una casseruola, 
disponete la carne e fate cuocere con il Magic 
Cooker per una decina di minuti su fiamma vi- 
vace. Una volta pronta, tenete da parte in caldo. 


4. Mondate e sciacquate le verdure; con un pe- 
lapatate ricavate tante fettuccine e conditele con 
un pizzico di sale e due cucchiai di olio. Fatele 
saltare nella stessa casseruola della carne per 
qualche minuto. Impiattate e servite tutto caldo. 


MIS e ESA Se AZ ATTESTANTE Le EN EEE LELE 


Per saperne di più, contattaci al 0773.24.28.63 o visita www.magiccooker.it. Ra 








g/ 
OIMALo 
di rise verde al Salto 


Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di riso parboiled 

1,5 kg di spinaci, bieta e cicoria 
già mondati; 500 g di mozzarella 
60 g di porro; 4 uova 

110 g di parmigiano; pangrattato 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Condite le verdure con un pizzico 
di sale e quattro cucchiai di olio. Tritate 
il porro, unitelo alle verdure e mesco- 
late. Trasferitele in una pentola senza 
aggiungere acqua, coprite con il Magic 
Cooker e fate appassire su fuoco bas- 
so. Versate un litro e mezzo di acqua, 
portate a bollore e regolate di sale. 


2. Con un frullatore a immersione frul- 
late tutto fino a ottenere una crema omo- 
genea. Aggiungete il riso, mescolate e 
portate nuovamente a bollore su fiamma 
alta. Abbassate il fuoco e lasciate cuo- 
cere, coperto con Magic Cooker, per 
circa 25 minuti, senza mescolare. 


3. Trasferite il riso in un recipiente e 
lasciatelo raffreddare; incorporate le 
uova, la mozzarella a dadini e 80 g 
di parmigiano grattugiato. Prendete il 
kit forno Magic Cooker: ungete una te- 
glia rotonda con due cucchiai di olio e 
cospargete con il pangrattato. Versate 
all’interno il composto di riso e livella- 
telo per bene. 


4. Mettete la pentola sul fuoco con 
l'omino ad altezza 5 cm e sopra adagia- 
te la teglia con lo sformato di riso. Cuo- 
cete a fiamma medio-bassa, coprendo 
con il Magic Cooker, per circa 30 mi- 
nuti. Lasciate riposare, quindi sformate, 
cospargete con il parmigiano restante a 
scaglie e servite tagliato a fettine. 





Tra artisti, si sa, l'intesa è immediata, Eeco perchè chi ama -lecucina prefer 


sce le paste Andalini, pastificatori protagonisti dell'Arte Bianca, Lo tre gene- 


vWivandallmi.it 


Ei facebook.comyPastificio Andalini 


razioni amalcamiomo le migliori materie prime per offrirvi pasti all'uovo, di 


seme, specialità I° biologiche secondo le furti fMutentitcoi trivclizione emiltenrtea, 
La facciami (CONE CEI antimanale REATI le nuelori ATTRA Ze leentogiche afferte 


dal nostri arraporesrati invclicstrvali. 


- Andalini 
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A tutti gli chef, Ferrarelle dedica un luoga, 

un laboratorio, una masseria, Cioè, la sua Accademia, 

Con la nascita di Accademia Ferrarelle vogliamo prbporre al 
ristoratori huove allermatve Per meglio Fare La quali ta del GETMIZIO 
e delt it ni fer to. La partecipazio == 1 l anoratofi Gastm RL TTRRL, 
che:si terranno presso la Masseria Mazzi di Riardo [CE], è gratuita 
| nostri.cirenti possono visitare Il sito accademiaferrarelle.it, dove 
verranno fornite user ide password per iscriversi ai laboratori 
Con le iniziative proposte da Accademia Ferrarelle vogliamo stare 
Vicino a chi ci ha scelto, offrendo dei beneficie creando un legame 
basato sulla qualità. 


Inostri Laboratori del 2014 


LE TECNOLOGIE AVANZATE IN CUCINA 
INTOLLERANZA AL GLUTINE 

FARINA, ACQUA, LIEVITO, SALE E PASSIONE 

LA PIZZA SENZA GLUTINE 

SPUNTI DI PASTICCERIA DA RISTORAZIONE 

FOOD COST E INDICE DI PRODUTTIVITÀ 

UNA PIZZA A 4 MANI 

IMPARIAMO A CUCINARE UNA PIZZA NAPOLETANA 


Scopri alcuni Laboratori previsti per il 2015 


LABORATORI GESTIONALI* 

GENNAIO 

Faod Cost Avanzato 

MARZO 

Il Marketing e la Comunicazione del mio ristorante 
OTTOBRE 

Food Cost Base 


LABORATORI GASTRONOMICI 

FEBBRAIO 

La cucina vegetariana incontra la cucina mediterranea 
APRILE 

Il sushi incontra la cucina mediterranea 

NOVEMBRE 

Bassa temperatura e cucina sotto vuoto 


Vai sul sito accademiaferrarelle.it 
e scopri tutte le novità 





Semuoì diventare hostro cliente 
contattaci al seguenti indirizzi: 
accademia.centrasudialerrarelle.i 
accademia. nordfeterrarella.it 


* addi sr pero pisa Lara ddu i ici talora) e cai eprendien 
ACE ademia exporiafe; rari Lle.if come: a rota ve dl ris gira urti ali Sarà Bi alofausa:ne sorio e rî Lab 











I RISTORANTI SELEZIONATI DA FERRARELLE. 








MU Birvodé naice dall'esperienza Unlleox D Wino bieco 
inineba:r e i] Birriticio Irpino di Mamocatrati, del quale poria 
nei noree la B° prima agenda lrpina prodyttrce di birra 
artigianale di qualità. sapori tipici ai fondotto in Ure location 
dit déesion modem ed elegunte com armgi spari, la cuomd a 
vista sd il lunghissimo bancone che apre l'angolo winebor 
Com ind ditallanìò ed esteri da accompagnate a salumi, 
lormago: e carni selationate, Un numtio modo di concepire La 
ristorazione o lo stone insieme beserda cocktasl. IL iubsa 
\ideala per nrganiszare eventi. La chel spazio Hallo tucina 
tipita irpena, rinsitata, a piatti moderni, con le miglion 
mater premi, Olinyg 20 specialità di pizza, piiopiaratò da Un 
nato massirà perralolo campano e cotte in forno a legna, 
accompagnate dalle binre nel Birrificio inpino 

U Bode nator dalla passione di giivani imprenditori 
Antoni, Dafisolà è Stefano Doria, Enzo Musto, Genarnaso è 
Stantrslan Lombardi 


Bada 

Via Aldo Para 10 - traversa Via Colomio - Arelbro 

Tei ©ga5 191077? 

arene bmade, nel 

Facebook Bersde - Birnifitio, Bar, Fistaranie, Facteria 
Aperio è pranto a è cena 109 - TOO | 20.00 08 
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Caria 
Nuova Fizreria gourmet e Ristorante di Vincenzo Varlasa 
un grande ed aulentco Maestro della piùùa, Freskdenio 
dell'Accademia pizzaloli nel mondo, ma anche fine uomo i 
cucina è tavole imbandite. Un lacale, cova magistralmente 
Vincenzo alterna pime del tuto uniche, in preparazione e 
fartilutà.e piatti di balia tradizione catnpena. 


Sua Massià la Pirra 
Ciò Malia, 27 - Pontecagnane [Sal 
Tel 087 FIe1NT4 - Cell Dbé 198556] 
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Taberrma del principe” rrasca nel inese di gennaio del 2013 
in un piccolo paesino della bassa trpinia a Sirignano 
Da un'idea di Amtèrio Giovanni chef patroni che dopo un po' 
Blesporiente in giro per ristoranti, pensa con.la complicità 
di iutta la tarmigiia diaprire questo psccolo ristorantino can 
pechi pestietanta voglia di proporre una tuciria che quarda 
pi lortitorio campano, ma non colo 
Piatti elaborati pom boecnica .@ innovamone, contando di 
riportare in wita ricordi di un tempo in chiave moderna. Una 
cecina dei tertitorio »latrorata con tata passione atta 
Micercatortta sella intaterme prirtà, ch prvletnina la 
qualtth ala stagionalità 


Tatritna Del Principe | 
Via Kanonale delle Puglie, SI - tI Srignone LAY] 
Tel IM soon 





Michele ed dndrra, fratelli e titolari del Ristorante è Piezena 
Boccucta di Rosa, da citre 10 anni deliziano il nostro palato, 
dandovi Fopporiunità di gustare le loco specialità preparata 
secondo le aniiche ricette della cuckva lipica partenzsipoa 


Bocpuri la di Bond 


Via Hate lgnoto, 1 - DOTI Pozzuadi [ Nal 


Tel DEE 5269494 
rana prreria base uccidiresa ose 





N posio migliore per pentirzi a casa. 

La buona cucina dellà nonna, niclaborata 
gratto ad occgllenii marohe prime, ornia) 
dimenticate da noi consumatori. 

ll sapore di un ricordo, |l prolumo di nn amoro. 
La mostra terra; La nostra Italia 

La mia amm seri anehe un do vostra 


Risorasze dorata Mia 

Via Della siarione, Jé - 09041, Cecthina [Roma] 
Tel 4 PILOSAZO 

Facesock Aniezabba 





Locale elegante è raffinato tal designe moderno che al suo 
inferno coniuga tradizione e qualità 

La coctina, la pirzona ® bist creane un blend di sapori 
espressione di un territorio, quale quello Inpina. 


Deguita 
Via areesiraglio Ranca, Kb- Avellino 
Tel 0625 701745 


i pes Pim pa 
Liscia, Gassata o C/emwelle } 








DETTO FATTO! | IN CONCERTO 


CROCKETTE 


IRRESISTIBILE CIBO DI STRADA DI CREAZIONE (DICE) PARTENOPEA, LE CROCCHETTE 
HANNO BEN PIU DI UN PERCHE ANCHE TRA LE MURA DI CASA! QUI LE PROPONIAMO 
IN QUATTRO VERSIONI DIVERSE PER IMPASTI, FARCITURE E FORME: UN VERO E PROPRIO 

CONCERTO DI SAPORI DOVE IL GUSTO FA ROCK, PARDON CROCK! 


di FMB - foto di SILVIA CENSI 
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Ingredienti (per 4-6 persone) 


500 g di patate già lessate; 4-5 zucchine; 3 uova; 12 fiori di zucca; 1/2 limone; 1 rametto di origano; 1 rametto di timo 
latte; pangrattato; parmigiano grattugiato; olio extravergine di oliva; olio di semi di arachide; sale e pepe 


Preparazione 


1. Passate le patate allo schiacciapatate, raccogliendo il passa- 
to in una ciotola. Mondate i fiori di zucca, quindi passateli con 
un foglio di carta assorbente da cucina leggermente inumidito. 
Lavate le zucchine, spuntatele e tagliatele a tocchetti. Scaldate un 
filo di olio in una padella, aggiungete le zucchine e lasciatele in- 
saporire per qualche minuto. Unite i fiori di zucca e proseguite la 
cottura per un paio di minuti ancora. Levate e lasciate intiepidire. 


2. Aggiungete zucchine e fiori di zucca alle patate, unite due 
uova, 4-5 cucchiai di parmigiano e mescolate. Regolate di sale e 
di pepe, e amalgamate. Coprite e mettete in frigo permezz'ora. 


3. Stendete il composto in un rettangolo spesso 3 cm, quindi 


con un coppapasta a forma di fiore.ritagliate tante crocchette. 


Versate in una ciotola 4-5 cucchiai di pangrattato. Aggiungete la 
scorza grattugiata del limone, profumate con un po’ di origano 
e di timo tritati, e amalgamate. Passate le crocchette nell'uovo 
rimasto, leggermente sbattuto con un cucchiaio di latte, e quindi 
nella panatura aromatica. 


4. Friggete le crocchette in abbondante olio di semi ben caldo. 
Man mano che sono pronte, scolatele su un foglio di carta assor- 
bente da cucina. Al termine, salate, pepate e servite. 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


500 g di patate 

200 g di mortadella 

100 g di scamorza affumicata 
3 uova 

50 g di granella di pistacchi 
latte 

parmigiano grattugiato 
farina 

pangrattato 

noce moscata 

olio di semi di arachide 
sale e pepe 


mortadella e scamorza cfmicata 


Preparazione 


1. Lavate le patate, lessatele in abbondan- 
te acqua bollente leggermente salata per 30 
minuti a partire dal bollore. Scolatele, sbuc- 
ciatele e passatele allo schiacciapatate, rac- 
cogliendo il passato in una ciotola. 


2. Aggiungete due uova e la mortadella, 
tritata. Unite 3-4 cucchiai di parmigiano e 
amalgamate. Regolate di sale, profumate con 
una macinata di pepe e una grattugiata di 
noce moscata e amalgamate ancora. 


3. Modellate tante crocchette rotonde un po' 
più piccole di una pallina da ping pong, inse- 


rite nel centro di ogni crocchetta 1-2 dadini di 
scamorza affumicata, ricompattatele, passate- 
le in un po’ di farina setacciata, mettete in fri- 
gorifero e lasciate riposare per una mezz'ora. 


4. Trascorso il tempo, miscelate 4-5 cucchiai 
di pangrattato con la granella di pistacchi. 
Passate le crocchettine nell'uovo rimasto, sbat- 


tuto con un cucchiaio di latte, e quindi nella 
miscela di pangrattato. Scaldate abbondante 
olio di semi in una padella e friggete le croc- 
chette. Man mano che sono pronte, scolatele 
su un foglio di carta assorbente da cucina. Al 
termine, salate, portate in tavola e servite. 





DETTO FATTO! 


IN CONCERTO 


CC hucchent di patate CON ragu di Salsiccia 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


500 g di patate 

3 uova 

300 g di salsiccia 

100 g di passata di pomodoro 
1 bicchiere di vino bianco 

1 rametto di timo 

1 cucchiaio di semi di finocchio 
latte 

parmigiano grattugiato 
pangrattato 

noce moscata 

burro 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le patate, lessatele in abbondante acqua bollente leggermente salata per 30 minuti 
a partire dal bollore. Scolatele, sbucciatele e passatele allo schiacciapatate, raccogliendo il 
passato in una ciotola. Aggiungete due uova, 4-5 cucchiai di parmigiano e una noce di burro, 
e amalgamate. Regolate di sale, profumate con una macinata di pepe e una grattugiata di noce 
moscata e amalgamate ancora. Mettete in frigorifero e lasciate compattare per una mezz'ora. 


2. Intanto spellate e sgranate la salsiccia. Scaldate un filo di olio in una casseruola, unite la 
salsiccia e fatela rosolare. Bagnate con il vino bianco e fate sfumare. Aggiungete la passata, 
profumate con un po' di timo tritato e fate restringere a fuoco basso: al termine dovrete ottenere 
un ragù piuttosto denso. Levate e lasciate raffreddare. 


3. Pestate i semi di finocchio e miscelateli con 4-5 cucchiai di pangrattato. Riprendete il 
composto preparato e modellate tante crocchette rotonde. Inserite al centro un po' del ragù 
di salsiccia e richiudetele. Passate le crocchette nell'uovo rimasto, leggermente sbattuto con un 
cucchiaio di latte, e nel pangrattato. Scaldate abbondante olio di semi in una padella e friggete 
le crocchette. Man mano che sono pronte, scolatele su un foglio di carta assorbente da cucina. 


Al termine, salatele e servitele con a parte il ragù di salsiccia rimasto. 









def lapasta 
= detto fatto! 
ES di bello della porta 


In libreria;-“La pasta detto 

fatto!” con tante ricette" 
golose dedicate al primo 
preferito dagli italiani. 
(Sitcom Editore,19,90 euro). 









Mattia Poggi è in onda con il 
programma “MATTIA A MODO 
MIO” tutti i giorni alle 14.30 

e alle 21.30, su Alice tv (canale 
221 del digitale terrestre). 



























CC huochente rmicolla C Pinaci (n panadlra aromatica 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


300 g di patate 

300 g di spinaci 

350 g di ricotta di bufala 
3 uova 

1 rametto di origano 
farina 

parmigiano grattugiato 
pangrattato 
noce moscata 
latte 

olio di semi di arachide 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le patate, lessatele in abbondante acqua bollen- 
te leggermente salata per 30 minuti a partire dal bollore. 
Scolatele, sbucciatele e passatele allo schiacciapatate, rac- 
cogliendo il passato in una ciotola. Mentre le patate sono 
in cottura, lavate gli spinaci e lessateli per pochi minuti con 
la sola acqua residua del lavaggio. Poi scolateli, strizzateli 
e asciugateli. 


2. Scolate la ricotta dal siero, passatela al setaccio e ag- 
giungetela alle patate passate. Unite gli spinaci, due uova, 
1-2 cucchiai di farina, 2-3 cucchiai di parmigiano e amal- 
gamate. Regolate di sale, profumate con una macinata di 
pepe e una grattugiata di noce moscata, e amalgamate 
ancora. Mettete in frigorifero e lasciate raffreddare per una 
mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo, levate, modellate tante crocchette 
cilindriche, passatele nell'uovo rimasto, leggermente sbattu- 
to con un cucchiaio di latte, e quindi nel pangrattato, misce- 
lato con un po' di origano tritato. Scaldate abbondante olio 
di semi in una padella e friggete le crocchette. Man mano 
che sono pronte, scolatele su un foglio di carta assorbente 
da cucina. Al termine, salate, portate in tavola e servite. 





LE MANI IN PASTA | FRESCHE E CORTE 





AGLIATE CORTO 


QUESTO MESE LA NOSTRA “SFOGLINA" DI FIDUCIA CRISTINA 
LUNARDINI CI DA UN TAGLIO... E CON IL CLASSICO IMPASTO 
DI UOVA E FARINA CONFEZIONA BEN SEI PASTE FRESCHE 
CORTE. TUTTE REALIZZATE A MANO, A PARTIRE DALLA SFOGLIA, 
E POI CONDITE CON SUGHI FRESCHI E DI STAGIONE, 
SONO UNA PIU GOLOSA DELL'ALTRA 


a cura della redazione; ricette di CRISTINA LUNARDINI 
foto di MARINA DELLA PASQUA 





Criafbno Lurandini 


In libreria, “Romagna mia”. 

Cristina Lunardini svela i suoi 

segreti per preparare le migliori 
ricette della tradizione 
gastronomica romagnola. 
(Sitcom Editore,19,90 euro). 
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LE MANI IN PASTA 





Ayracci di patta 


CCAV CKICMUA 


di afferano eficri 
A al, PIG UNO 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

150 g di farina 0 

50 g di semola di grano 
duro (più altra per 
spolverizzare) 

2 uova 

1 tuorlo 


per il condimento 

1 scalogno 

250 ml di panna fresca 
60 g di prosciutto cotto 

1 zucchina 

6 fiori di zucca 

pistilli di zafferano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 

1 limone 

2 pomodori 
pecorino grattugiato 


Preparazione 


1. Per la pasta: miscelate la 
semola con la farina 0; di- 
sponetele a fontana e unite al 
centro le uova e il tuorlo; im- 
pastate energicamente fino a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare in frigori- 
fero per circa mezz'ora. 


PRES eee CORTE 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, con un matterello o con 
l'apposita macchina tirate la 
sfoglia e con la rotella dentel- 
lata ricavate tanti rombi, anche 
irregolari. Man mano che li 
preparate, trasferiteli su un vas- 
soio infarinato con la semola. 


3. Per il condimento: tritate 
finemente lo scalogno e fatelo 
rosolare in padella con un filo 
di olio; unite la zucchina, taglia- 
ta a cubetti, salate, pepate e 
lasciate insaporire per qualche 
minuto. Aggiungete la panna, i 
pistilli di zafferano, stemperati 
in un goccio di acqua calda, e 
i fiori di zucca, puliti e tagliati a 
julienne; fate ridurre per qual- 
che minuto, quindi spegnete e 
tenete da parte. 


4. Tagliate il prosciutto a stri- 
scioline e unitele al composto. 
Lessate la pasta in abbondan- 
te acqua leggermente sala- 
ta, scolatela al dente e fatela 
saltare in padella con la salsa. 
Impiattate, cospargete con il 
pecorino e la scorza di limone 
grattugiata, guarnite con i po- 
modori a dadini e servite. 





MOlONAVE 


veti alla 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

500 g di farina 0 (più altra 
per spolverizzare) 

1 uovo 


per il condimento 

500 g di vongole già spurgate 
300 g di alici già pulite 

1 ciuffo di erbe aromatiche 
(prezzemolo, erba cipollina, 
basilico, timo) 

500 g di pomodorini datterini 
1 zucchina 

2 spicchio di aglio 

2-3 fettine di pane raffermo 
1 limone 

1 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Preparate la pasta: fate 
la classica fontana con la fa- 
rina e unite al centro l'uovo; 
iniziate a impastare unendo a 
filo l’acqua calda necessaria a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgetela con pellicola tra- 
sparente e lasciate riposare in 
frigorifero per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, con un matterello o con 
l'apposita macchina tirate la 
sfoglia non troppo sottile e ri- 
cavate tante striscioline (larghe 
circa un cm e mezzo); arroto- 
latele, fregandole tra le mani, 
e tagliatele a una lunghezza di 
4-5 cm. Trasferitele su un vas- 
soio, spolverizzato con un po' 
di farina, e tenete da parte. 


3. In una padella fate roso- 
lare uno spicchio di aglio con 
un filo di olio; aggiungete le 
vongole, sfumate con il vino, 
profumate con il prezzemolo 
tritato e fate aprire i molluschi. 
Una volta cotte, filtrate il liqui- 
do di cottura e tenete da parte. 


4. In un'altra padella fate sof- 
friggere l'aglio restante con un 
filo di olio; unite la zucchina e 
i pomodorini, tagliati a dadini, 


e fate saltare per una decina 
di minuti. Unite le verdure alle 
vongole, regolate di sale e di 
pepe, e tenete da parte. 


5. Con un mixer da cucina 
frullate il pane raffermo con 
le erbe aromatiche e un filo di 
olio. Profumate con la scorza 
di limone grattugiata e con il 
trito ottenuto impanate le alici, 
quindi fatele dorare in una pa- 
della con un filo di olio. 


6. lessate gli strozzapreti in 
acqua leggermente salata, sco- 
lateli al dente e trasferiteli in 
padella con le vongole; fateli 
saltare velocemente, bagnando 
con il liquido di cottura delle 
vongole filtrato. Impiattate, pro- 
fumate con il prezzemolo tritato, 


guarnite con le alici e servite. 





arganclli Saporiti CON Patate e fagiolini e mollica croccante 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
300 g di farina 
3 uova 

sale 


per il condimento 

200 g di patate 

150 g di fagiolini verdi 

80 g di olive verdi snocciolate 
2 acciughe sotto sale 

1 cucchiaio di capperi sotto sale 
1 ciuffo di maggiorana 

1 peperoncino piccante fresco 
2 fette di pancarrè 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Preparate la pasta: fate la classica fon- 
tana con la farina, unite al centro le uova e 
un pizzico di sale, e impastate energicamente 
fino a ottenere un composto sodo e omoge- 
neo. Formate una palla, avvolgete con pelli- 
cola trasparente e fate riposare in frigorifero 
per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete la 
pasta in una sfoglia non troppo sottile e rita- 
gliate tanti quadrati di circa 5-6 cm di lato. 
Avvolgete ciascun quadrato su un bastoncino 
liscio e grosso come una matita, partendo in 
diagonale da un angolo del quadrato, e poi 
passatelo sull'apposito pettine. Trasferite i gar- 
ganelli su un vassoio e lasciateli asciugare. 





"x 
Mai 


*._ al dente, e conditele con la crema di 


Lu nin 
A 


3. Diliscate le acciughe, dissalatele sotto l'ac- 
qua corrente e asciugatele con carta assorben- 
te da cucina; lavate e asciugate anche i capperi 
e la maggiorana. Raccogliete tutto nel bicchiere 
del mixer, aggiungete le olive e il peperoncino, 
privato dei semi, e frullate per bene. 


4. Raccogliete il trito ottenuto in una ciotola, 
unite 4-5 cucchiai di olio, mescolate accurata- 
mente, coprite e tenete da parte. Sbucciate le 
patate e tagliatele a tocchetti; spuntate i fagio- 
lini, lavateli e riduceteli a pezzetti. Portate a 
bollore abbondante acqua leggermente salata, 
versate la pasta e le verdure e lessate tutto. 


5. Nel frattempo tritate il pane in un mixer da 
cucina, quindi fatelo rosolare in un tegame con 
3-4 cucchiai di olio; scolatelo con un mestolo 
forato e fatelo asciugare su carta assorbente 
da cucina. Scolate la pasta e le verdure 


acciughe e la mollica croccante. 





è. Impiattatee servite. 
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ìî LE MANI IN PASTA 


Sig pappardelle al grana e APDAN 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

150 g di farina 00 

(più altra per spolverizzare) 
150 g di farina di grano duro 
100 g di grana 


4 uova 


per il condimento 

100 g di grana a scaglie 
300 g di asparagi verdi 
1/2 cipolla 

olio extravergine di oliva 
sale 


Fia CHE E SU RIME 





Preparazione 
W ; 
1. Preparate la pasta: fate la ceo fontana 
con le farine miscelate; unite al centro le uova 
e 
e il grana, grattugiato finemente, e mescolate 


energicamente fino a ottenere un coi 





sodo e omogeneo. Formate una pallaî 
gete con pellicola trasparente e fate riposare 
in frigorifero per almeno mezz'ora. 


2.. Trascorso il tempo di riposo, con un mat- 
terello o con l'apposita macchina tirate la sfo- 
glia a uno spessore di 2-3 mm; arrotolate la 
sfoglia e ricavate tante pappardelle, quindi 
tagliatele alla lunghezza di circa 4 cm. Man 
mano che le preparate, trasferitele su un vas- 
soio infarinato. 





mente co un filo di olio. Unite le rondelle di 
asparagi (tenete da parte le punte] e fatele cuo- 
cere pér una decina di minuti. Regolate di sale. 


4. Mettete le scaglie di grana in forno a mi- 
cronde per qualche minuto, quindi fatele raf- 
freddare e poi sbriciolatele. Lessate le mezze 
pappardelle in acqua bollente e salata, sco- 
latele al dente e trasferitele nella casseruola 
con gli asparagi. Impiattate, guarnite con le 
scaglie croccanti di grana e le punte degli 
asparagi tenute da parte, e servite. 








CA 
di coda di vespe e carcicfi 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

150 g di semola di grano duro 
(più altra per spolverizzare) 
80 g di farina 0 

1 uovo 

1 tuorlo 

50 g di concentrato 

di pomodoro 


per il condimento 

250 g di polpa di coda di rospo 
1 cipollotto 

1 ciuffo di maggiorana 

2 carciofi 

50 g di pistacchi già sgusciati 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: miscelate la semola di grano 
duro con la farina 0; disponetele a fontana 


e unite al centro l'uovo e il tuorlo; iniziate ad 


amalgamare, quindi aggiungete il concentra» 
to di pomodoro e impastate energicamente fi- 
no a ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero per 
circa due ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, con un 
matterello o con l'apposita macchina tirate 
la sfoglia e ricavate tanti rettangolini, quindi 
chiudeteli al centro e realizzate tante farfalle. 
Man mano che le preparate, trasferitele su un 
vassoio infarinato con la semola. 


3. Per il condimento: in una padella fate ap- 









ALICE TV 


Cristina Lunardini è in onda con il 
programma “LE MANI IN PASTA” 
tutti i giorni alle 17.30, su Alice tv 
(canale 221 del digitale terrestre). 


& 
passire il cipollotto, tritato fimemente, con un 
filo di olio; unite la polpa di pesce, tagliata 
a tocchetti, e fate cuocere per una. decina di 


‘minuti. Regolate.di salese profumate con sun 


po’ di maggiorana tritata. 


4. Pulite i carciofi, eliminando le foglie ester- 
ne più dure e tenendo solo il cuore; tagliate 
i cuori a listerelle molto sottili e fateli saltare 
velocemente in padella con l'aglio e un filo di 
olio. Uniteli al ragù e amalgamate. 


5 . Tritate grossolanamente i pistacchi e fa- 
teli tostare in forno a 170 °C per 10 minuti. 
Lessate le farfalle in acqua bollente e legger- 
mente salata, scolatele al dente e fatele saltare 
in padella con il ragù. Impiattate, cospargete 
con la granella di pistacchi tostata e servite. 
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i LE IMANI IN PASTA 








e A ae Oa e 


ati di mat con stridoli salbiccia 


e cnumble al, parmigiano 


Ingredienti [per 4 persone) Preparazione 


per la pasta + Per la pasta: miscelate le due farine e dispo- 
200 g di farina di grano tenero 00 netele a fontana; unite al centro le uova e impa- 
200 g di farina di mais fioretto state energicamente fino a ottenere un composto 
4 uova sodo e omogeneo. Formate una palla, avvolge- 
te con pellicola trasparente e fate riposare in 
per il condimento frigorifero per circa mezz'ora. 
100 g di salsiccia di mora 
romagnola 2. Nel frattempo mondate gli stridoli e sbol- 
200 g di pomodorini lentateli in acqua leggermente salata, quindi 
1 mazzetto di stridoli (erba silene) scolateli, strizzateli per bene e tritateli grosso- 
1 scalogno lanamente. Trascorso il tempo di riposo, con 
olio extravergine di oliva un matterello o con l'apposita macchina tirate 
sale la sfoglia non troppo sottile (a uno spessore di 
circa 2,5 mm) e tagliatela a pezzi irregolari; al- 
per il crumble al parmigiano  largateli sulla spianatoia e fateli asciugare. 
100 g di farina 
50 g di parmigiano 3. Per il crumble: versate la farina e il parmi- 
50 gdiburro giano grattugiato in una teglia, rivestita con un 
foglio di carta forno; aggiungete il burro freddo, 
tagliato a dadini, e iniziate a incorporare gli in- 
gredienti con l’aiuto di una forchetta. 


4. Compattate il composto con le mani e infine 
sbriciolatelo sfregandolo tra le mani: al termine 
dovrete ottenere tante briciole medio piccole. 
Trasferite in frigorifero e fate riposare per 
circa 15 minuti. Trascorso il tempo di ripo- 
so, levate il crumble dal frigorifero e fatelo 
cuocere in forno a 170 °C per circa 15 

minuti. Sfornate e lasciate raffreddare. 


5. Per il condimento: spellate e sgrana- 
te la salsiccia e tritate finemente lo scalo- 
gno; tagliate a metà i pomodorini e priva- 

teli dei semi e dell'acqua di vegetazione. In 

una padella fate rosolare lo scalogno con 

un filo di olio, unite la salsiccia e i pomodorini, 
salate e fate cuocere per qualche minuto. 


6. Aggiungete gli stridoli in padella, bagnan- 
do eventualmente con un mestolino di acqua, e 
‘proseguite la cottura ancora per altri 5-10 minu- 
pi; spegnete e tenete da parte. Lessate la pasta 
‘in abbondante acqua leggermente salata, sco- 
tela al dente e fatela saltare in padella con 
ile 


crumk le e servite. 





ondimento. Impiattate, spolverizzate con il 


DOVE SI CUCINA BENE... 
sseE SI VIVE MEGLIO! 


E una realtà davvero “magica” quella dell'azienda Magic Cooker. Nata 


nel 2003 da un'intuizione del sig. Marco Ferrari, il marchio rappresenta 
molto più che un prodotto: un brevetto, un sinonimo di qualità e soprat- 
tutto un'opportunità lavorativa per oltre 2000 venditori in Italia. 

Già, non sentiamo altro che parlare di “crisi” da qualche tempo a questa 
parte: ma Magic Cooker è orgogliosa di annunciare la propria “contro- 
tendenza”, che si traduce in un trend in costante crescita, così come 
l'interesse del pubblico verso il suo prodotto. 


Magic Cooker è un nuovo sistema di cottura, semplice da utilizzare per 
tutti, che basa il proprio funzionamento sul principio fisico dei fori di Ven- 
turi. Cosa accadrà in pratica alle vostre pentole? Coprendole con Magic 
Cooker le trasformerete in vere e proprie “camere a vapore”, che vi con- 
sentiranno di cuocere i cibi a temperature controllate, nonché un miglior 
mantenimento dei principi nutritivi (come dimostrato dai test di laboratorio). 


/*° 


innovazione... sposa 
la tradizione! 














Dall'idea, al brevetto, alla produzione: Magic Co- 
oker è un marchio fiero di essere italiano al 100%. 
L'azienda ha scelto di mantenere alta la qualità 
dei propri prodotti, continuando a investire co- 
stantemente in materiali e attenzioni produttive, 
per l'ottenimento di un prodotto italiano al 100%! 


A casa Magic Cooker il successo non è solo 
aziendale, ma appartiene a tutti. Grazie a questo 
prodotto innovativo, più di 2000 persone in Italia 
possono oggi usufruire di un sistema di vendita 
indipendente, basato su dimostrazioni a domicilio 
o presso i punti vendita, che riesce così a dare a 
molte famiglie un'entrata e una prospettiva, gra- 
zie a chi ha creduto e ancora oggi crede nella 
crescita del nostro magico paese. 





ORA PASTA | LUNGA E ALL'UOVO 


RUVIDA E DC LA PASTA SEGGA ALL'UOVO, E GA Fer TRATTENERE 

AL PUNTOGIUSTO SUGHI E GONDIMENTI. NELLA SU AI TESIONE IUNGA, DECLINATA 
TRA TAGLIATELLE, PAPPARDELUE, FETTUCCINE E PAGLIA E FIENO, SIA IL SAPORE 

DI RAGU RIEGHI E GORPOSI, PESTI| DELICATI E SAUS se VEL UTATE 


pi 


a cura della redazione; ricette di ROSANNA BISI - foto di CIAU GUGINELLI 





K fr ai I E 
Ni rali * FC F P] E 
IT 


L È i po 
e 


lia e fr a 


dagnelo e corciof fa SD, e 


n 











Î2 


ORA PASTA 








Paglia cfieno 


con rag di agnello 


C carcicfi 


Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di pasta all'uovo 
paglia e fieno 

300 g di polpa di agnello 
1 cipolla piccola 

1 carota 

1 costa di sedano 

1/2 bicchiere di vino rosso 
100 g di pancetta 

3 carciofi 

1 spicchio di aglio 
pecorino grattugiato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate grossolanamente 
al coltello la polpa di agnel- 
lo. Sciacquate e mondate la 
cipolla, la carota e la costa 
di sedano, quindi preparate 
un trito. 


2. Inun tegame fate rosola- 
re gli odori tritati con un filo di 
olio, aggiungete la pancetta, 
tagliata a dadini, e la polpa 
di agnello, e lasciate insapo- 
rire per appena un minuto. 
Regolate di sale e profumate 
con una macinata di pepe. 


3. Bagnate con il vino, la- 
sciate sfumare e proseguite la 
cottura per almeno 15 minu- 
ti, bagnando eventualmente 
con un goccio di acqua cal- 


LUNGA E ALL'UOVO 


da. Sciacquate e mondate i 
carciofi, eliminando le foglie 
esterne più dure, quindi ta- 
gliateli a spicchi e fateli sal- 
tare in padella con l'aglio e 
un filo di olio fino a quando 
saranno teneri ma non sfatti 
(se necessario, bagnate con 
un pochino di acqua calda). 
Eliminate infine l'aglio. 


4. Unite i carciofi al ragù 
di agnello e mescolate per 
amalgamare bene i sapori. 
lessate la pasta in abbon- 
dante acqua leggermente 
salata, scolatela al dente e 
trasferitela nella padella con 
il ragù. Mantecate per un mi- 
nuto, quindi impiattate, spol- 
verizzate con abbondante 
pecorino e servite. 





Ingredienti [per 4 persone) 


300 g di tagliatelle secche 
all'uovo 

200 g di taleggio 

1/2 bicchiere di latte 

150 g di rucola 

sale 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamen- 
te la rucola, sgrondatela e 
affettatela sottilmente. In una 
casseruola raccogliete il ta- 
leggio a dadini e il latte; met- 
tete sul fuoco e fate sciogliere 
su fiamma dolce mescolando 


continuamente. Levate dal 
fuoco, unite la rucola, tenen- 
done da parte un po’ per la 
guarnizione finale, e amalga- 


mate accuratamente. 


2. Lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata, 
scolatela al dente e conditela 
con la salsa preparata. Im- 
piattate, cospargete la super- 
ficie con la rucola tenuta da 
parte e servite. 





Seltucciné CCIV UOVA 


/ Y : 
e APArAagi 
Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di fettuccine secche 
all'uovo 

400 g di asparagi 

2 uova 

1 tuorlo 

50 g di pecorino romano 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamen- 
te gli asparagi, eliminate la 
parte legnosa del gambo e 
tagliateli a tocchetti, facendo 
attenzione a lasciare le punte 
intere. 


2. In una padella scaldate 
quattro cucchiai di olio, uni- 
te gli asparagi e fateli saltare 
per qualche minuto aggiun- 
gendo eventualmente un goc- 
cio di acqua calda. Regolate 
di sale e di pepe. 


3. In una ciotola raccogliete 
le uova intere e il tuorlo; ag- 
giungete il pecorino grattu- 
giato e sbattete con una frusta 
a mano. Regolate di sale e 
profumate con una macinata 


di pepe. 


4. lessate la pasta in ab- 
bondante acqua leggermente 
salata, scolatela al dente e 
trasferitela in padella con gli 
asparagi. Mantecate sul fuoco 
per qualche minuto, bagnan- 
do con un goccio di acqua di 
cottura della pasta. Spegnete, 
versate il composto di uova e 
mescolate energicamente. Im- 
piattate e servite. 











PONGA E AEL'UOVO 


} 


qua bollente e salata per appena 
dell’acqua fredda e privatele della 
iixer, aggiungete il provolone e 
re un pesto cremoso e omoge- 


2. Jel sponete le fette di guanciale e 
fatele rosolare bene da entrambi i lati. Levate e tenete da parte. Lessate la 
pasta in abbondante acqua leggermente salata, scolatela al dente e con- 
ditela con il pesto di fave. Impiattate, guarnite con una fettina di guanciale 
croccante e servite. 










Il modo più gustoso di mangiare sano 
FORNO A VAPORE MIELE PER UNA COTTURA SEMPLICE, SANA E SAPORITA 





Scopri quanto può essere gustosa una sana alimentazione! 
Grazie al forno a vapore Miele cucini le tue ricette preferite esaltando i sapori, 
i colori e le proprietà nutritive di ogni pietanza. 


“La salute inizia a tavola. 

lo ho scelto un'alimentazione genuina, 
valorizzata dalla miglior cottura, quella 
a vapore, ideale per cucinare ricette 
gustose e, al contempo, ricche 

di tanta buona salute.” 


MARCO BIANCHI 


Divulgatore scientifico per 
la Fondazione Umberto Veronesi 


wwwimarconcucina.it 
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E°” SFOGLIE.® 


..DI LASAGNE. SÌ, MA NON LE CLASSICHE CON LA PASTA ALL’UOVO. 
NELLE RICETTE DI QUESTE PAGINE, INFATTI, NON NE TROVERETE 
TRACCIA. SOSTITUITE CON PANE (PANE AZZIMO, PANE CARASAU, 
PANCARRE), CRESPELLE E PERFINO ORTAGGI TAGLIATI A MODINO 
me: E ZUCCHINE), E FARCITE CON DIVERSI TIPI DI RAGU, FORMAGGI 
FILANTI E MORBIDE CREME, ASSICURANO RISULTATI SUPERGOLOSI 
DA ASSAPORARE... SFOGLIA DOPO SFOGLIA! 


a cura della redazione; ricette di ROSANNA BISI - foto di CLAUDIA CUCINELLI 
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SCUOLA DI CUCINA 








Lasagne 
di pancarre CON 
CHOMA al gorgonzola 
e cicoria 

Ingredienti (per 6 persone) 


1 confezione di pancarrè 
rettangolare per tramezzini 
500 g di cicoria di campo 
già mondata 

1/2 bicchiere di latte 

200 g di gorgonzola dolce 
100 g di mascarpone 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

burro 

pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sbollentate la cicoria in 
acqua leggermente salata per 
una decina di minuti, quindi 
scolatela accuratamente, trita- 
tela e tenetela da parte. In una 
padella fate rosolare l'aglio con 
un filo di olio e il peperoncino 
tritato; eliminate l'aglio, aggiun- 
gete la cicoria e fate insaporire 
per una decina di minuti. Rego- 
late di sale e spegnete. 


2. Nel frattempo in una cio- 
tola raccogliete il gorgonzola 
dolce e il mascarpone, mettete 
sul fuoco a bagnomaria e fate 
fondere dolcemente, mesco- 
lando di continuo. 


3. Imburrate una pirofila da 


ASINI E POS AMORE 


forno e spolverizzatela con il 
pangrattato. Disponete sopra 
le fette di pancarrè, fino a co- 
prire interamente il fondo della 
pirofila, e spruzzatele con un 
goccio di latte; disponete so- 
pra la cicoria e qualche cuc- 
chiaiata di crema al gorgon- 
zola, e proseguite a realizzare 
gli strati fino a esaurimento 


degli ingredienti. 


4. Infornate la lasagna a 180 
°C e fate cuocere per una deci- 
na di minuti, o comunque fino 
a quando la superficie sarà 
ben dorata. Levate, portate in 
tavola e servite. 





Lasagne di pane 


97, 


cime di x 


CFFONO CON pemederi 
Ad € 


SICAMUANZA 
I 


Ingredienti (per 4- persone) 


250 g di pane azzimo 
250 g di cime di rapa 

già sbollentate 

300 g di pomodori maturi 
200 g di scamorza 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sbollentate i pomodori in 
acqua bollente per un paio di 
minuti, quindi scolateli, pela- 
teli, eliminate semi e acqua 
di vegetazione e tagliateli a 


tocchetti. In una padella fate 
rosolare l'aglio con un filo di 
olio e il peperoncino tritato; 
eliminate l'aglio, aggiungete 
le cime di rapa e ripassatele 
in padella per qualche minu- 
to. Unite i pomodori a toc- 
chetti e fate cuocere per circa 
15 minuti. Regolate di sale. 


2. Affettate finemente la 
scamorza. Ungete con un filo 
di olio una pirofila da forno, 
bagnate leggermente il pane 
azzimo in un po’ di acqua e 
disponete uno strato sul fon- 
do della pirofila. Coprite con 
le verdure e disponete sopra 
alcune fettine di scamorza. 


3. Proseguite a realizzare 
gli strati fino a esaurimento 
degli ingredienti e terminan- 
do con la scamorza a fetti- 
ne. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa mezz'ora, o 
comunque fino a quando la 
superficie sarà leggermente 
dorata. Levate, portate in ta- 
vola e servite. 





Lasagne di pane 
carasat al ragii 

di verdure pemedere 
e badilico 

Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di pane carasau 
rettangolare 

1] porro 

1 costa di sedano 

2-3 carote 


2-3 zucchine 

500 g di passata 

di pomodoro 

1 ciuffo di basilico 

1 dl di brodo vegetale 
ricotta stagionata 
grattugiata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate e tagliate a cu- 
betti le carote, le zucchine e il 
sedano. Mondate il porro, eli- 
minate la parte verde e tritate 
finemente quella bianca. In un 
tegame fate soffriggere dolce- 
mente le verdure con un filo di 
olio; salate, pepate, bagnate 
con il brodo bollente e fate 
cuocere per 5 minuti. 


2. Aggiungete la passata di 
pomodoro, profumate con il 
basilico tritato e fate cuocere 
per una decina di minuti su 
fuoco vivace. Regolate di sale 
e di pepe. Ungete una teglia 
da forno con un filo di olio e 
disponete sul fondo uno strato 
di pane carasau. Coprite con 
abbondante ragù di verdure e 
distribuitelo bene. 


3. Cospargete con un po' di 
ricotta grattugiata e proseguite 
la sequenza degli strati alter- 
nando pane, ragù e ricotta fino 
a esaurimento degli ingredien- 
ti Terminate con un'abbon- 
dante spolverizzata di ricotta 
grattugiata, infornate a 180 °C 
e fate cuocere per una ventina 
di minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, levate, portate in tavo- 
la e servite. 





asagne di pane CAaVvasau 
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Ingredienti [per 4 persone] 







per le crespelle per il condimento 
500 ml di latte 150 g di prosciutto cotto 
200 g di farina 00 2 uova già rassodate 


2 uova 100g di piselli già sbollentati 

1/2 cucchiaino di sale 1 scalogno 
burro 200 g di fiordilatte 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


PREPARATE LE CRESPELLE 

Frullate il latte con la farina, quindi unite il sale e le uova, 
e amalgamate (se si formassero dei grumi, passate a un 
colino); aggiungete un cucchiaio di burro fuso e mescolate 
ancora. Fate riposare in frigorifero per almeno mezz'ora. 
Ungete un padellino con una noce di burro, versate un 
mestolino di pastella, distribuitelo in uno strato sottile e 
cuocete la crespella. Voltatela e completate la cottura 
dall'altra parte. Procedete così fino a esaurire la pastella. 


COMPONETE GLI STRATI 


In una casseruola fate rosolare lo 


scalogno tritato con un filo di olio; unite 

i piselli e fateli insaporire per qualche 
minuto. Aggiustate di sale e di pepe. 
Sgusciate le uova e tagliatele a fettine. 
Imburrate una teglia rettangolare 

e disponete sul fondo uno strato di 
lasagne. Coprite con un po' di prosciutto 
e disponete sopra le fettine di uova sode, 


un po' di piselli e il fiordilatte a tocchetti. 




















RITAGLIATELE A MISURA 
Rifilate le crespelle per ottenere tante 
lasagne rettangolari. Per le dimensioni 
regolatevi con quelle della teglia che 
utilizzerete per la cottura in forno. 





TERMINATE E INFORNATE 


Ripetete la sequenza degli strati fino a 


esaurimento degli ingredienti e terminando 
con il fiordilatte a tocchetti; completate con un 
filo di olio, infornate a 200 °C e fate cuocere 
per circa mezz'ora. Trascorso il tempo di 
cottura, levate, lasciate intiepidire e servite. 


9 


1 carota © 

1 cipolla 

1 ciuffo di menta 
brodo vegetale 





AFFETTATE LE ZUCCHINE 

Lavate, spuntate e affettate le zucchine per il lungo a 1/2 
cm di spessore; raccoglietele in un colino, cospargetele 
con il sale e fatele riposare per circa mezz'ora. Mondate e 
tritate gli odori, quindi fateli rosolare in un tegame con un 





filo di olio; unite la polpa di vitello e la salsiccia, spellata 
e sgranata, e fate rosolare. Sfumate con il vino e bagnate 
con il brodo vegetale, quindi regolate di sale e di pepe e 
fate cuocere per circa 30 minuti su fiamma dolce. 





PREPARATE LA BESCIAMELLA 


In una casseruola fate fondere il burro, 


unite la farina e mescolate fino a ottenere 
un roux. Versate il latte caldo e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, 

i fino a ottenere una besciamella densa e 

vellutata. Levate dal fuoco, incorporate 

il parmigiano e regolate di sale e di 


pepe. Velate una pirofila da forno con un 
pochino di besciamella. 





FATE UNO STRATO 
DI ZUCCHINE E MENTA 


Trascorso il tempo di riposo, sciacquate 






le zucchine e tamponatele con carta 
assorbente da cucina. Coprite il fondo 


F 


della pirofila con le fette di zucchina 
e profumate con un po’ di menta 
spezzettata. 


I 


COMPLETATE GLI STRATI E INFORNATE 
Disponete sopra il ragù e qualche cucchiaiata di 
besciamella; proseguite a realizzare gli strati fino 
a esaurimento degli ingredienti e terminando 
con la besciamella. Infornate a 200 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti, o comunque fino a 
quando la superficie sarà ben dorata. Levate, 
portate in tavola e servite. 
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Ingredienti [per 4 persone) 


5 patate 

500 g di spinaci già lessati 
150 g di gruyère 

1 spicchio di aglio 

100 ml di panna da cucina 
parmigiano grattugiato 
burro 

olio extravergine di oliva 


er 
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en Spinaci € gruyere 
Preparazione 


1. Fate bollire le patate intere e con la buccia in 
acqua salata, quindi scolatele, sbucciatele e taglia- 
tele a fette spesse circa mezzo centimetro. Nel frat- 
tempo in una padella fate rosolare l'aglio con un 
filo di olio; aggiungete gli spinaci, regolate di sale e 
lasciate insaporire per una decina di minuti. Levate, 
fate intiepidire e tritate grossolanamente al coltello. 


2. Grattugiate grossolanamente il gruyère. Im- 
burrate una pirofila da forno e realizzate un primo 
strato di patate, cercando di coprire bene il fondo; 
aggiungete gli spinaci e il gruyère, e profumate con 
una macinata di pepe. Proseguite a realizzare gli 


| strati fino a esaurimento degli ingredienti e termi- 


nando con spinaci e formaggio. 


3. Coprite la superficie con La penne. spolverizzate 





Alice MASTERPIZZA 


La 
e 


la SFIDA 
NTINUA! 


PIZZA DOPO PIZZA LA PATTUGLIA DEI CONCORRENTI 
AMMESSI IN FINALE SI INGROSSA. DA SEI CHE ERANO SONO 
DIVENTATI DODICI! E INTANTO ECCO LA NOVITA DEGLI CHEFI 


Golose novità a Masterpizza. Le ultime pun- 
tate, infatti, hanno visto la discesa in campo 
di uno chef ospite chiamato a cimentarsi con 
una delle eccellenze alimentari a garanzia 


Slow Food. 


CARRAMBA CHE SORPRESA 

Il primo è stato Salvatore Eposito, lo zio di 
Antonino, che nella puntata 4 ha preparato 
un irresistibile calzone fritto ripieno di ricotta e 
noci di Sorrento. Salvatore è stato il principale 
artefice della carriera di Antonino. È stato lui 
a crescerlo quando Antonino è rimasto orfa- 
no di padre, ed è stato lui a trasmettergli la 
passione per la ristorazione e a insegnargli i 
segreti del mestiere. 


I GIUDICI 


VIA IL TOCCO SU LA TOQUE 

Nella puntata 5 è stata la volta di Cristina Lu- 
nardini. Smessi i panni di giudice (via il toc- 
co), Cristina ha indossato quelli di chef (su la 
toque), preparando una zuppa di pomodori 
freschi e zucchine al profumo di basilico con 
vovo in camicia e cacioricotta cilentano. 


E LE STELLE NON STANNO A GUARDARE 

Puntata stellata, la numero 6. Stellata nel sen- 
so dello chef stellato Michelin Peppe Aversa. Il 
patron e ispiratore dei piatti del Buco di Sor- 
rento, ha preparato gamberi in padella con 
fuso di Monaco e una caponata di biscotto di 
grana genovese con olive, capperi cipollotto, 
carciofini e pomodori del piennolo. Chapeu! 


ANTONINO ESPOSITO: è l'anima frizzante del programma. Esperto della pizza a 360 gradi, è 
intransigente sulla tecnica dell'arte bianca. Difficile frenare il suo entusiasmo, che contagia con- 
correnti e giuria. CRISTINA LUNARDINI: chef e insegnante, non perde mai il controllo su quanto 
accade davanti ai forni e dietro al banco dei giudici. È la portavoce ufficiale delle decisioni della 
giuria, che motiva con puntualità e bon-ton. SERGIO MARIA TEUTONICO: chef e assaggiatore 
di professione, è in grado come nessun altro di raccontare i personaggi, metterli a proprio agio 


e prepararli psicologicamente alla gara che si accingono ad affrontare. 





In onda tutti i sabati alle 21.30 su Alice, canale 221 del digitale terrestre 








Gennaro Battiloro, 
31 anni, 
napoletano. Ha 
viaggiato in tutto il 
mondo, portando 
la pizza nel cuore. 





Francesco Rocco, 
28 anni di San 
Giorgio a Cremano. 
Ha iniziato a fare 
pizze a 15 anni... e 
non ha più smesso. 





Ignazio Di Marzo, 

58 anni, da Crema. 
Per ben due volte 

si è conquistato la 
medaglia d'oro alle 
Olimpiadi della pizza! 





Marco Merola, 
34 anni, romano. 
Aspetto da 
centurione, dopo 
la famiglia, per lui, 
c'è solo la pizza! 





Enrico Di Marco, 

28 anni, da Aprilia (Lt). 
Geometra di giorno, 
pizzaiolo di sera. Ha 
una pizzeria con un 
socio giapponese... 





Salvatore Gatta, 

43 anni di Scalera (Pz). 
Convinto sostenitore e 
divulgatore della pizza 
napoletana, ha un 
passato da gelataio. 











DELLA PIZZA 


Ogni SABATO alle 21.30 Lt <Z 
e DOMENICA alle 14.00 ( _S 
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bu, di suino brado alla birra 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di filetto di suino brado 
200 ml di birra doppio malto 
1 ciuffo abbondante di erbe 
aromatiche (rosmarino, salvia, 
dragoncello, timo, coriandolo, 
menta, maggiorana...) 

1 albume 

2 spicchi di aglio 

patatine novelle arrosto 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbattete l’albume e insaporitelo con 
sale e pepe; tritate finemente le erbe 
aromatiche e fatele rosolare in un te- 
game con un filo di olio e uno spicchio 
di aglio. Disponete il filetto su un foglio 
di pellicola trasparente, quindi spennel- 
latelo con l’albume e cospargetelo con 
le erbe aromatiche facendole aderire 
perfettamente; avvolgete la pellicola sul 
filetto, stringendo bene, e trasferite in 
frigorifero per circa un'ora. 


2. Ungete una teglia con un filo di 
olio, disponete il filetto, a cui avrete 
tolto la pellicola, unito l'aglio restante 
e infornate a 180 °C per circa 40 mi- 
nuti. Trascorsi i primi 20, aggiungete la 
birra, senza versarla direttamente sulla 
carne, fatela evaporare a forno soc- 
chiuso per qualche minuto e ultimate 
la cottura. Sfornate e servite il filetto a 
fette con le patatine novelle, nappando 
il tutto con il suo fondo di cottura. 








SCUOLA DI CUCINA 


a di Suino di cinta Senese 
(n crolla di pistacchi 
Ingredienti [per 4 persone) 


800 g di filetto di cinta senese 
200 g di granella di pistacchi di Bronte 
1 rametto di rosmarino; 1 rametto di timo 


2-3 bacche di ginepro; 1-2 foglie di alloro 
1-2 foglie di salvia; 1 ciuffo di finocchietto selvatico 


2 arance; 1 limone; 2-3 bicchieri di vino rosso 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 





PASSATE IL FILETTO NELLA PANATURA n 


In un contenitore dai bordi alti raccogliete il vino 
rosso e le erbe aromatiche; immergete il filetto e 
lasciatelo marinare per qualche ora. Trascorso il À 

tempo di marinatura, togliete il filetto e asciugatelo i 
con carta assorbente da cucina, quindi salatelo, 





pepatelo e passatelo nella granella di pistacchi 
premendo bene per farla aderire. re I 






















FATELO ROSOLARE IN PADELLA 
In una padella antiaderente fate scaldare 
un filo di olio, disponete il filetto e fatelo 
rosolare bene da tutti i lati, facendolo 
sigillare e girandolo di tanto in tanto con 
l'aiuto di una pinza (girandolo con una 
pinza, si eviterà di bucherellarlo e di far 
fuoriuscire i suoi succhi). 


SFUMATE CON IL SUCCO DI 
ARANCIA E PORTATE A COTTURA 
Profumate con la scorza del limone 
grattugiata, facendo attenzione a non 
prelevare anche la parte bianca, sfumate 
con il succo delle arance e fate cuocere 
per una ventina di minuti. Una volta cotto, 
prelevate il filetto e tenetelo 

da parte in caldo. 


PREPARATE LA SALSA 

E COMPLETATE IL PIATTO 

Filtrate il vino utilizzato per la marinatura 

e versatelo in padella; mettete sul fuoco 

e fate ridurre fino a ottenere una salsa 

densa e cremosa. Scaloppate il filetto, 

tagliandolo a fettine oblique, e nappatelo 
, con la salsa. Completate con la scorza di 

limone e di arancia grattugiata e servite. 


Z0/ 


Chiti 


Ingredienti [per 4 persone) 


800 g di filetto di suino 

di razza Mangalitza 

500 g di fave fresche già sgusciate 
1 cipolla; 2-3 patate già sbucciate 
1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo 

# 1-2 foglie di alloro 
ciuffo di maggiorana 
1 ciuffo di menta 
i pecorino di fossa 












sale€ epe della Tasmania 


Preparazione 


1. In un tegame fate rosolare l'aglio con un 
filo di olio e il rosmarino, il timo, l'alloro e la 
maggiorana tritati; disponete il filetto e fatelo 
rosolare da tutti i lati, girandolo spesso con 
una pinza. Sfumate con un goccio di vino e 
proseguite la cottura per circa 20 minuti. To- 
gliete il filetto e tenetelo da parte in caldo. Fil- 
trate il liquido di cottura, rimettetelo in padella, 
aggiungete un po’ di brodo vegetale e fate 
ridurre della metà. Tenete da parte. 


2. Togliete la pellicina esterna alle fave e 
raccoglietele in una ciotola. Pulite la cipolla e 
tritatela finemente, quindi fatela appassire in 
una casseruola con un filo di olio; unite le fave, 
profumate con la menta e fate cuocere per 


di Sino con quenclles di fave C hip di patate CACto © Pepe 


qualche minuto. Salate, coprite con il brodo 
vegetale caldo e proseguite la cottura per circa 
15 minuti. Frullate tutto con un mixer a immer- 
sione fino a ottenere una purea omogenea. 


3. Tagliate le patate a fette sottili e sciacqua- 
tele accuratamente sotto acqua corrente fred- 
da, quindi asciugatele con un panno da cucina 
pulito, per eliminare l'amido e rendere le chips 
croccanti. Scaldate abbondante olio di semi in 
padella (a 180 °C) e friggete le patatine per 


circa 3-4 minuti. 


4. Quando saranno ben dorate, scolatele 
con una schiumarola e fatele asciugare su car- 
ta assorbente da cucina. Spolverizzatele con 
abbondante pecorino grattugiato e una maci- 
nata di pepe. Scaloppate la carne e disponete- 
la nei piatti da portata. Nappatela con il fondo 
di cottura ristretto e accompagnate con le chips 
e due quenelles di crema di fave, e servite. 





Chia 


Ingredienti [per 4 persone) 


di suino brado al rafano efave di cacao con spinaci epancetta croccante 


800 g di filetto di suino brado 30 g di capperi di Salina 


50 g di rafano già pulito 1 scalogno 

30 g di fave di cacao aceto al frutto della passione 
400 g di spinaci già puliti olio extravergine di oliva 

8 fette di pancetta sale di Maldon e pepe bianco 
Preparazione 


1. Grattugiate il rafano e fatelo marinare nell’aceto 
per almeno 12 ore; aggiungete il filetto, le fave di cacao 
tritate, un pizzico di sale e una macinata di pepe, e 
lasciate insaporire per qualche ora. 


2. Nel frattempo lessate gli spinaci nella sola acqua 
residua del lavaggio, quindi salate, pepate e tenete da 
parte. In una casseruola fate appassire lo scalogno tri- 
tato con i capperi e un filo di olio; disponete la carne e 
fatela sigillare da tutti i lati. 





3. Trasferite il filetto in una teglia, rivestita con carta 
forno, e fate cuocere a 200 °C per 7-8 minuti. Scaldate 
per bene una padella antiaderente, disponete le fette di : 
pancetta e fatele cuocere fino a renderle ben croccanti. 

L 
4. Trascorso il tempo di cottura dell 
tela e tagliatela a fette. Disponete un. ciùlo di 
nei piatti da portata e adagiate sopra qualche. 










filetto; nappate con il fondo di cottura, guarnite ‘cone 
pancetta croccante e servite. 
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CE di Scoltona di chianina con pesto di cicoria alici e ricotta Salata 


Ingredienti [per 4 persone) 


8 fette di filetto di razza 

chianina (spesse circa 2 cm) 

50 g di alici del Cantabrico 

100 g di ricotta salata di Sicilia 
600 g di cicoria 

1 spicchio di aglio rosso di Sulmona 
8 fette di pancetta fresca di suino 
1 cucchiaio di capperi di Salina 
già dissalati 

1 cucchiaio di olive taggiasche 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Preparate il pesto di cicoria: lavate e 
mondate la cicoria, quindi scottatela in ac- 
qua bollente e salata per circa 3-4 minuti. 
Scolatela accuratamente e raccoglietela in 
un mixer da cucina con le olive snocciolate, 
i capperi, le alici del Cantabrico, l'aglio, la 
ricotta salata e un cucchiaio di olio; frulla- 
te tutto fino a ottenere un pesto cremoso e 
omogeneo. 


2. Salate e pepate leggermente le fette di 
filetto, quindi avvolgetele con la pancetta 


e legatele con spago da cucina. Scaldate 
per bene una padella antiaderente, dispo- 
nete le fette di filetto e fatele rosolare circa 
tre minuti per lato. 


3. Trasferite la carne in una teglia e pas- 
satela in forno a 200 °C per circa 5-6 mi- 
nuti. Al termine, la carne risulterà rosata 
e molto succosa internamente. Levate lo 
spago da cucina, quindi impiattate accom- 
pagnando con il pesto di cicoria. Guarnite 
con qualche oliva e cappero, e servite. 
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con crema di rape al prezzonele 


Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di filetto di manzo di 
| razza marchigiana 

100 g di capperi dî Pantelleria 
Da o EGO i prezzemolo 
de i rape bianche 
cinque cereali 
rgine di oliva 
sale e pepe 











Preparazione 


1. Pelate le rape bianche e tagliatele a dadini; 
in un tegame scaldate un filo di olio, aggiunge- 
te le rape e fatele rosolare per qualche minuto, 
quindi copritele con acqua calda e lasciatele 
cuocere per circa un'ora. Regolate infine di sale. 


2. Una volta cotte le rape, raccoglietele nel 
bicchiere del mixer, aggiungete qualche fo- 
glia di prezzemolo, sbianchita in acqua leg- 
germente salata, e frullate fino a ottenere una 
crema omogenea e vellutata. Aggiustate di 
sale e profumate con una macinata di pepe. 


3. Ricavate dal filetto quattro fette più o 


meno della stessa grandezza e fatele roso- 
lare in una padella antiaderente ben calda, 
girandole con una pinza per evitare di forar- 
le. Tritate finemente al coltello una parte dei 
capperi e il prezzemolo restante; mescolate il 
trito ottenuto al pangrattato. 


4. Disponete le fette di filetto su una placca 
da forno, rivestita con carta forno, spolveriz- 
zate con abbondante pangrattato e infornate 
a 180 °C per cinque minuti, o comunque fino a 
quando la superficie sarà ben dorata. Levate, 
impiattate, guarnite con un filo di olio a crudo 
e qualche cappero tenuto da parte, e servite. 








in vele di Sino 


Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di filetto di vitello 

500 g di cavolini di Bruxelles 
1 scalogno 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo limonato 

1 ciuffo di finocchietto selvatico 
1-2 foglie di alloro 

1 ciuffo di aneto 

1 cucchiaio di senape in grani 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale di Maldon 

pepe bianco 


Preparazione 


1. Lavate le erbe aromatiche 
e tritatele finemente; ungete 
il filetto con un filo di olio e 
passatelo nelle erbe tritate fa- 
cendole aderire in modo uni- 
forme. Aggiungete la senape e 
un pizzico di sale e di pepe, e 
massaggiate accuratamente la 
carne. Stendete la rete di maia- 
le, adagiate al centro la carne 
e avvolgetela coprendo bene 
tutta la superficie. 


2. In un tegame fate rosolare 
lo scalogno tritato con un filo di 
olio; disponete il filetto e fatelo 
rosolare per qualche minuto, 
sfumando con un goccio di vino 
bianco. Mondate e sciacquate 
i cavolini di Bruxelles, quindi 
sbollentateli in acqua salata 
per circa cinque minuti. Scola- 
teli e trasferiteli in una teglia da 
forno insieme alla carne. Rego- 
late di sale e di pepe, condite 
con un filo di olio e infornate 
a 180 °C per circa 15 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate e portate in tavola. 


Ci di vitello in porchetta con cnumble di olive laggiasche 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di filetto di manzo 

200 g di pancetta fresca 

a fette sottili 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo 

1 ciuffo di menta 

1 ciuffo di finocchietto selvatico 
4 salsicce di cinta senese 

20 olive nere già snocciolate 
50 g di farina di mandorle 
50 g di farina di grano 
tenero solina 

40 g di burro di panna fresca 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le erbe aromatiche e tritatele fine- 
mente; spellate le salsicce, disponetele su un 
foglio di pellicola trasparente, unto con un filo 
di olio, e stendetele fino a formare un rettan- 
golo. Cospargete il filetto con le erbe aroma- 
tiche, facendole aderire bene, e adagiatelo 
sopra le salsicce. 


2. Coprite il filetto con le salsicce stese, av- 
volgetelo con le fette di pancetta e chiudete 
con spago da cucina; trasferite il filetto in una 
teglia da forno e infornate in forno già caldo 
a 180 °C per circa 45 minuti. 


3. Nel frattempo con la punta della dita la- 
vorate le farine con il burro e le olive tritate 
fino a ottenere un composto bricioloso. Dispo- 
netelo in una teglia, rivestita con carta forno, 
e fate cuocere a 180 °C per circa 10 minuti. 
Levate e tenete da parte. 






4. Trascorso il tempo di cottur filetto, 
sfornatelo e tagliatelo a fette spesse circa due 
cm (se necessario, aggiustate di sale). Spolve- 
rizzate con il crumble alle olive, completate 
con un filo di olio a crudo e una macinata di 
pepe, e servite. 
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PROTAGONISTA DI MOLTISSIME RICETTE DELLA TRADIZIONE REGIONALE 

ITALIANA, L'AGNELLO INTERPRETA IN MODO ALTRETTANTO ECCEZIONALE 

i ANCHE UNA CUCINA PIU CREATIVA E ORIGINALE. QUI, ABBINATO 
A RA Gipi COMI, INGREDIENTI SPEZIATI E SAPORI RICCHI E DECISI, 

di - *_RÀ VITA A QUATTRO SECONDI PIATTI DAVVERO DIVINI 


n a cura della redazione; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) 
Lo foto di SABRINA ROSSI 
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noechietto selvatico 
CON cervelletto fritto 


Ingredienti (per 4 persone) 
800 g di lombatina di 


agnello Zachel disossata 
1 ciuffo di finocchietto 
selvatico 

aceto di vino bianco 
senape nera in grani 
farina; pangrattato 

1 retina di maiale 

2 uova 

2 cervelletti di agnello 
olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Condite la lombatina di 
agnello con un pizzico di sale 
e di pepe, e massaggiatela con 
il finocchietto, tritato finemente. 
Stendete la retina di maiale, 
disponete la lombatina all’estre- 
mità e avvolgete delicatamente. 
Aromatizzate con qualche gra- 
no di senape, trasferite in una 
teglia da forno e infornate a 
180 °C per circa 25 minuti. 


2. Sciacquate accuratamente 
i cervelletti di agnello e metteteli 
a bagno in acqua fredda per 
circa mezz'ora, quindi scottateli 
in acqua salata e acidulata con 
due cucchiai di aceto. 


3. Appena l'acqua inizierà 


a bollire, scolate i cervelletti e 
trasferiteli in una ciotola con 
acqua fredda. Quando si sa- 
ranno raffreddati, spellateli e 
tagliateli a fette spesse circa un 
cm e mezzo; salate le fette di 
cervelletto e poi passatele nella 
farina, nelle uova sbattute e in- 
fine nel pangrattato. Lasciatele 
riposare per qualche minuto. 


4. Nel frattempo scaldate 
abbondante olio di semi in 
padella e friggete le fette di 
cervelletto; quando saranno 
ben dorate e croccanti, scola- 
tele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. 


5. Trascorso il tempo di cottu- 
ra della lombatina, sfornatela 
e ricavate otto fette. Disponete 
nei piatti da portata, alternan- 
do alle fettine di carne quelle 
di cervelletto. Guarnite con un 
filo di olio a crudo, profumate 
con una macinata di pepe e di 
senape, e servite. 





piedini di agnello 
al UVY Con lOnMMMo 
di basmati al lé verde 


Ingredienti [per 4 persone) 


1 kg di polpa di agnello 
200 g di riso basmati 

40 g di foglie di tè verde 

1 di di panna da cucina 

1 cipolla rossa di Tropea 

2 cucchiai di curry di Madras 
olio extravergine di oliva 
sale 


LA TRADIZIONE REINTERPRETATA 


Preparazione 


1. Ricavate dalla polpa di 
agnello tanti dadini regolari, in- 
filzateli negli stecchi di legno e 
conditeli con un filo di olio e una 
leggera spolverizzata di curry. 
Disponeteli in una teglia, rivesti- 
ta con carta forno, e infornate a 


180 °C per circa 20 minuti. 


2. Nel frattempo in un tegame 
portate a bollore l'acqua, leg- 
germente salata e aromatizzata 
con 30 g di foglie di tè verde; 
versate il riso e fatelo cuocere 
per assorbimento, seguendo il 
tempo indicato sulla confezione. 


3. Tritate finemente la cipol- 
la e fatela appassire in una 
padella con un filo di olio; 
aggiungete il curry restante, 
mescolate e lasciate insaporire 
per qualche minuto. Versate la 
panna e lasciate addensare. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura degli spiedini, sfornateli e 
disponeteli nei piatti da porta- 
ta. Nappateli con abbondante 
salsa al curry, accompagnateli 
con un tortino di riso basmati 
e guarnite con qualche foglio- 
lina di tè verde. Portate in ta- 
vola e servite. 





Cani ‘ceto di 
coMolette di agnelle 
ai carcicfi 
Ingredienti (per 4 persone) 


12 costolette di agnello 


6 carciofi 

1 spicchio di aglio 

1 limone 

1 cucchiaio di capperi 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 filetti di alici di Cetara 
sott’olio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate i carciofi ed eli- 
minate le foglie esterne più du- 
re, quindi tagliateli a spicchi e 
raccoglieteli in una ciotola con 
acqua acidulata con succo di 
limone. In una casseruola por- 
tate a bollore abbondante ac- 
qua leggermente salata, tuffa- 
te gli spicchi di carciofo e fateli 
cuocere per qualche minuto a 
fuoco molto basso. Scolateli, 
asciugateli e teneteli da parte. 


2. Sciacquate accuratamente 
i capperi e il prezzemolo; trita- 
te finemente le alici con l'aglio, 
i capperi e il prezzemolo. Rac- 
cogliete il trito in una ciotola, 
aggiungete poche gocce di 
succo di limone, un filo di olio 
e un pizzico di sale e di pepe, 
e amalgamate. 


3. Stendete quattro fogli di 
carta alluminio, ungeteli con 
un filo di olio e distribuite al 
centro i carciofi; adagiate so- 
pra le costolette di agnello e 
condite tutto con la salsina 
preparata. Chiudete i cartocci, 
senza stringere troppo, e infor- 
nate a 200 °C per 20 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e disponete nei 
piatti da portata eliminando la 
carta alluminio. Profumate con 
il prezzemolo e servite. 






din di coMolelte 


di agnello Ul cavcicfi 










Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di polpa di carré di agnello 

“. 300 g di cavolini di Bruxelles 
x 100 g di blu del Moncenisio 
1 limone 

1 scalogno 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo limonato 
alche foglia di salvia e di alloro 
1 bicchiere di latte 

burro di panna fresca 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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A TRADIZIONE REINTERPRETATA 


Preparazione 


1. Mondate i cavolini di Bruxelles e sciac- 
quateli accuratamente, quindi lessateli in acqua 
leggermente salata per circa 10 minuti, lascian- 
doli al dente. Scolateli e teneteli da parte. In 
una casseruola fate appassire lo scalogno tri- 
tato con una noce di burro; aggiungete il latte 
e il blu del Moncenisio, tagliato a dadini, e fate 
sciogliere dolcemente. Profumate infine con la 
scorza del limone grattugiata. 


2. Disponete i cavolini al centro di un foglio di 
carta forno, irrorateli con la fonduta preparata 
e chiudete formando un cartoccio, quindi infor- 
nate a 180 °C per circa 20 minuti. 


“di agnella cotto a bassa temperatura con cavelini al Mu del Mancenisi 


3. Nel frattempo sciacquate le erbe aroma- 
tiche e mettetele intere in una teglia da forno 
con qualche fettina di limone. Disponete sopra 
la polpa di agnello, condite con un filo di olio e 
infornate a 60 °C per circa 90 minuti. 


«TA 


e Le 
n O“ 
4. Trascorso il tempo di cottura, sfor- è 3 AI | 
nate il carré di agnello e tagliatelo a. wu Pd 
fette. Condite con un pizzico di sale i l 
e di pepe, accompagnate con i ca- A L 
volini e servite. Di 




























_ 


% 


GRUPPO LT MULTIMEDIA 






Maria Elena Curzio 
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® IL MASSIMO DELLA RESA... AL MINIMO 
DELLA SPESA 


IDEE GUSTOSE PER TUTTI GLI EVENTI DELL'ANNO 
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PANE GANDINO | PESTO IN FORNO! 
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PREPARATI AD ARTE Ni ie eg 
DAL MAESTRO GANDINO, ug e 
QUATTRO PESTI 
INCREDIBILMENTE FRAGRANTI | 
DANNO SAPORE E COLORE 
AD ALTRETTANTI IMPASTI 

DI PANE. CONFEZIONATI 

IN DELIZIOSE SFOGLIE E 
IRRESISTIBILI SNACK, SONO 
TUTTI DA PROVARE E... 
ASSAGGIARE! 


a cura della redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO 
foto di ANGELA DE SANTIS e LUCA LUPORI 








*Giovanni Gandino è maestro panificatore 
e docente di tecnica molitoria. Consulente 
di alcune importanti aziende dolciarie e 
molitorie, per le quali si occupa di “ricerca 
e sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore 
dell’Antim (Associazione nazionale tecnici 
dell'industria molitoria). Potete scrivergli 
contattandolo sulla sua pagina 

Facebook o all'indirizzo 
e-mail elianto74@yahoo.it 
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ANC 
al pesto gencvese 
Ingredienti 


500 g di farina (220 W) 
200 ml di acqua 

140 g di pesto genovese 

3 g di lievito di birra secco 
10 g di sale 

50 foglie di basilico piccole 


Aeglie di 


Preparazione 


1. Disponete la farina e il lie- 
vito a fontana, unite al centro il 
pesto e miscelate bene; versate 
l'acqua lentamente e poco alla 
volta, in modo da ottenere un 
impasto non troppo molle. Ter- 
minate con il sale e continua- 
te a impastare fino a ottenere 
un composto asciutto, liscio ed 
elastico. Coprite con pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
per circa mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete l'impasto fino a 
ottenere una sfoglia molto sot- 
tile, quasi trasparente. Dispo- 
nete ordinatamente le foglie 
di basilico, lavate e asciugate, 
e coprite con un'altra sfoglia 
sottile di pasta. Passate con 
il mattarello e ricavate tante 
sfoglie (fate in modo che la 
fogliolina sia sempre al centro 
della sfoglia). 


3. Disponete le sfoglie in 
una teglia, rivestita con carta 
forno, e infornate a 170 °C 
per pochi minuti (non si de- 
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vono scurire troppo, altrimenti 
non vedrete la fogliolina in 
trasparenza). Trascorso il tem- 
po di cottura, levate, lasciate 
raffreddare e servite. 


Ao GENOVESE 
Ingredienti 


50 g di foglie di basilico 
genovese dop (piccole) 

2 cucchiai di pecorino sardo 
grattugiato 

4-5 cucchiai di parmigiano 
o grana grattugiato 

1 cucchiaio di pinoli 

già pelati 

2 spicchi di aglio giovane 
1/2 bicchiere di olio 
extravergine di oliva ligure 
qualche granello di sale 


Preparazione 


1. Lavate le foglie di basilico 
e asciugatele accuratamente. 
In un mortaio di marmo racco- 
gliete gli spicchi di aglio interi, 
le foglie di basilico, i pinoli e 
il sale, e iniziate a pestare con 
un pestello, meglio se di legno, 
e con un delicato movimento 
rotatorio del polso. 


2. Quando il basilico inizie- 
rà ad amalgamarsi all'aglio, 
incorporate i formaggi grat- 
tugiati e proseguite a pestare, 
accentuando però il movimen- 
to rotatorio del polso. Aggiun- 
gete a questo punto l'olio ex- 
travergine e impastate ancora 
fino a ottenere un pesto omo- 
geneo, cremoso e fragrante. 





Grissoni al pesto 
alla lrapanese 


Ingredienti 


500 g di farina 

200 ml di acqua 

4 g di lievito di birra secco 
140 g di pesto 

alla trapanese 

7 g di sale 


Preparazione 


1. Disponete la farina a fon- 
tana e aggiungete il lievito di 
birra; mescolate bene e unite 
al centro il pesto; iniziate a im- 
pastare versando a filo l’acqua 
fresca. Quando l'impasto sarà 
ben amalgamato, aggiungete 
il sale e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un impasto li- 
scio, asciutto ed elastico. 


2. Formate una palla con l’im- 
pasto ottenuto, avvolgetela con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per circa 40 minuti. 
Trascorso il tempo di riposo, 
stendete l'impasto a uno spes- 
sore di circa due dita, quindi 
tagliatelo con il coltello forman- 
do tanti filoncini larghi circa tre 
cm. Lasciateli riposare per circa 
mezz'ora. 


3. Disponete i filoncini in una 
teglia, rivestita con carta forno, 
e infornate a 180 °C con forno 
ventilato per circa 10 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate, lasciate raffreddare e 
servite. 


Gebo alla lrapanese 
Ingredienti 


6 pomodori maturi 

(se possibile la varietà 
pizzuttello) 

50 g di mandorle 

già sgusciate 

15-20 foglie di basilico 

2 cucchiai di pecorino 
trapanese non troppo fresco 
1-2 spicchi di aglio 

(se possibile quello 
trapanese rosso) 

olio extravergine di oliva 
delle valli trapanesi 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Incidete i pomodori e fateli 
sbollentare in acqua bollente, 
quindi scolateli e fateli raffred- 
dare. Pelateli, eliminate semi e 
acqua di vegetazione e taglia- 
teli a pezzettoni. Nel frattem- 
po in un mortaio pestate l'aglio 
con le mandorle, il basilico e il 
pecorino grattugiato. 


2. Aggiungete i pomodori 
a pezzettoni e amalgamate 
ancora versando a filo l'olio 
necessario a ottenere un pesto 
cremoso e omogeneo. Regola- 
te di sale e di pepe. Lasciate 
riposare il pesto ottenuto per 
circa un'ora, così da armoniz- 
zare i profumi e i sapori. 
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WE 10 con pesto 
alle noci 
Ingredienti 


500 g di farina (220 W) 
200 g circa di latte 

5 g di lievito di birra secco 
30 g di olio extravergine 
di oliva 

250 g di pesto alle noci 

12 g di sale 

noce moscata in polvere 


Preparazione 


1. Sciogliete il lievito di birra 
nel latte; disponete la farina 
a fontana, versate al centro 
il lievito sciolto e impastate; 
quando la farina avrà assor- 
bito tutto il liquido, unite l'olio 
e il sale, e amalgamate fino a 
ottenere un impasto morbido e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e lasciate riposare per 
circa 40 minuti. 


2.. Trascorso il tempo di ripo- 
so, con un matterello stendete 
delicatamente l'impasto a uno 
spessore di circa 1-1,5 cm; la- 
sciate rilassare l'impasto per 
10 minuti, quindi con un cop- 
papasta (da 4 cm di diametro) 
ricavate tanti dischetti. 


3. Distribuite una cucchiaia- 
ta generosa di pesto su ogni 
dischetto e lasciate lievitare 
fino al raddoppio del volume 
iniziale. Prima di infornarli, 
bucherellateli con rebbi di una 
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forchetta, in modo che non si 
gonfino in cottura, e inforna- 
te a 180 °C con forno statico 
per circa 15 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, levate, spol- 
verizzate con la noce moscata 
e servite. 


Kato alle noci 


Ingredienti 


20 g di pinoli già pelati 
25 g di gherigli di noce 
1 spicchio di aglio 

1 bicchiere di latte 

(o panna) 

2 cucchiai di olio 
extravergine di oliva 

3 cucchiai di grana 
grattugiato 

sale 


Preparazione 


In un mortaio raccogliete i pi- 
noli e i gherigli di noce; unite 
l'aglio, il grana e un pizzico 
di sale, e iniziate a impastare 
unendo a filo il latte e l'olio 
necessari a ottenere un pesto 
cremoso e omogeneo. 





2 
LP anini al uore 
VEVdEe di pete alla 
rucola 


Ingredienti 


1 kg di farina (220 W) 

150 ml di pesto di rucola 
70 g di pecorino grattugiato 
7 g di lievito di birra secco 
22 g di sale 


Preparazione 


1. Disponete 300 g di farina 
a fontana, aggiungete circa 2 
g di lievito e miscelate bene; 
unite al centro il pesto e amal- 
gamate unendo a filo l’acqua 
necessaria a ottenere un impa- 
sto omogeneo e liscio. Termi- 
nate con 7 g di sale e impa- 
state ancora: al termine avrete 
ottenuto un piccolo impasto 
verde e profumato alla rucola. 


2. Formate la classica fonta- 
na con la farina restante, unite 
il lievito rimasto, il pecorino 
grattugiato e 350 ml di acqua 
fresca, e impastate. Terminate 
con il sale restante e amalga- 
mate ancora fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 
Coprite i due impasti con pelli- 
cola trasparente e lasciateli ri- 
posare per almeno 40 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, formate un cilindro con 
l'impasto alla rucola e tagliate- 
lo in pezzi da circa 20 g l'uno; 
prendete l'impasto bianco e 
con questo ricoprite i piccoli 


pezzi di impasto alla rucola: 
in questo modo otterrete tante 
palline di pane da circa 40 g 
l'una con all’interno l'impasto 
alla rucola. 


&. Arrotondate bene i panini 
e metteteli a riposare per alme- 
no un'ora a una temperatura 
di oltre 25 °C, quindi schiac- 
ciateli leggermente e dispone- 
teli in una teglia, rivestita con 
carta forno. Infornate a 180 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, levate, la- 
sciate raffreddare e servite. 


) 
UL alla rucola 


Ingredienti 


100 g di rucola 

50 g di grana grattugiato 
20 g di pinoli già pelati 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Lavate la rucola e asciugatela 
accuratamente con carta assor- 
bente da cucina; raccoglietela 
in un mortaio, unite il grana 
grattugiato, i pinoli e l'aglio, e 
iniziate a pestare fino a quan- 
do gli ingredienti saranno ben 
amalgamati. Unite a filo l'olio 
extravergine e amalgamate 
ancora fino a ottenere un pesto 
cremoso e omogeneo. 





IL 


ACCUINO 


di LUISA SBROSCIA 


IDENTITÀ GOLOSE: 
PREMIATA 
CATERINA CERAUDO 


Ha vinto il premio Identità donna nel corso 
dell'ultima edizione di Identità golose. Lei è 
Caterina Ceraudo, giovane chef calabrese 
che, uscita dalla Scuola di Niko Romito, ha 





preso le redini della cucina del Dattilo, rino- 
mato ristorante gestito, unitamente a un agriturismo di charme, 
dalla sua famiglia a Strongoli, in provincia di Crotone. Compe- 
tente e appassionata intenditrice di vini, ha un grande amore per 
la sua terra, la Calabria, che riversa in ogni suo piatto. Val bene 
una visita in questo angolo di paradiso in cui le materie prime so- 
no rigorosamente biologiche e a chilometro zero. www.dattilo.it 


DIRE, FARE, SCOPRIRE... 








BUON RICORDO, 
OTTIME TRADIZIONI 


Il 2015, per l'Unione Ristoranti del 
Buon Ricordo, si è aperto con due 
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new entry: si tratta dei ristoranti Villa 
Revedin di Gorgo al Monticano (Tv) e 
La Fornace di San Vittore Olona (Mi). 
Caratteristica comune dei locali del Buon 






Rioni pr vi 
L crmororo 
Ricordo è la valorizzazione dei prodotti del 

territorio e delle tradizioni gastronomiche regionali, effigiate an- 
che sui piatti che vengono regalati ai commensali a fine pasto. 
Tra le specialità di Villa Revedin i Ravioli di Villa al gransoporo 
e per La Fornace i Ravioli di farro e fagiano nel suo fondo con 
erba cipollina e lamelle di tartufo nero. www.buonricordo.it 
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Per una vacanza di charme in un posto 
davvero speciale, ecco un hotel cinque 
stelle situato in uno degli angoli più af- 
fascinanti del ramo orientale del Lago 
di Como. Il CastaDiva Resort è il nuovo 
punto di riferimento del turismo di lusso 
sul Lago di Como. Composto da 7 vil- 
le, è circondato da un rigoglioso parco 
botanico. Notevole la SPA: ben 1300 


mq dedicati al benessere e al relax. Il 


ristorante à la carte, L'Orangerie, — sot- 





hef 
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to la guida dell'Executive Chef A 


Mecozzi — offre infine una cucina tra- 
dizionale, italiana e locale, e piatti 


preparati con prodotti freschi locali e 





di stagione. www.castadivaresort.com. 


TRE STELLE FRANCESI 


René e Maxime Meilleur del ristorante 
La Bouitte a Saint Martin de Belleville, 
in Francia, hanno ottenuto il massimo 


i volontari di 


“" "” 


saranno presenti in 500 piazze italiane con i per 


= È WU, sensibilizzare e far conoscere i risultati della 
| di ricerca scientifica sulle malattie genetiche ra-  "!SONOSCIMENTO dell'ambita guida 


a i » rossa. Aperto nel 1976, La Bouitte è 
re. “lo sostengo la ricerca con tutto il cuore 


A . . diventato nel corso degli anni un indi- 
è il messaggio che si legge sulla scatola di - Tal 
rizzo di riferimento 


di Chateaux & Hétels 
Collection, il brand 


latta che contiene al suo interno delicati bi- 
scotti di frolla e cioccolato. Con il ricavato la 


fondazione Telethon continuerà a finanziare 






alberghiero che rap- 


la ricerca per la cura e per il miglioramento presenta 520 hotel e 


È 
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La 


della qualità della vita dei pazienti che sono — ristoranti. 


www.la-bouitte.com 





al centro della sua missione. www.telethon.it. Aia 
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LE PRIMIZIE DI STAGIONE DANNO 
VITA A PREPARAZIONI INVITANTI 
E GUSTOSE. DAI LEGUMI FRESCHI, 
CHE UNITI A CARCIOFI ED ERBE 


AROMATICHE INTERPRETANO 
PEREETTAMENTE UN PIATTO 
DELI TRADIZIONE LAZIALE, 








SALLE TENERE E COLORATE 
ZUCCHINE, CAROTE 
E TACCOLE, È TUTTO 
UN TRIONFO DI 
FRAGRANZE, SAPORI 
E CONSISTENZE 


a cura della redazione; 
ricette di ROSANNA BISI 
foto di CLAUDIA CUCINELLI 
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Ingredienti [per 4 persone) 





| g di piselli freschi già sgranati 
4 carciofi 
1 ciuffo abbondante di mentuccia 
300 g di fave fresche già pulite 
È 2 fette di guanciale 
1 cipollotto; vino bianco 










(0 


ci 








Urano 


Preparazione 


1. Tritate il cipollotto e fatelo rosolare in una 
padella con un filo di olio; aggiungete i pisel- 
li, salate, pepate, bagnate con un pochino di 
acqua e fate cuocere per circa dieci minuti, 
fino a quando saranno teneri ma non sfatti. 


2. Pulite i carciofi, mondateli e tagliateli 
a spicchi sottili; fateli rosolare in un tegame 
con quattro cucchiai di olio, salate, pepate, 
sfumate con un goccio di vino bianco e fateli 
Jocere per una decina di minuti. Profumate 
a mentuccia, spezzettata, e spegnete. 


3. Sbollentate le fave in acqua calda per 
pochi minuti, scolatele e privatele della pel- 
licina. Tagliate il guanciale a dadini e fateli 
rosolare in una padella antiaderente, unite 
le fave e fatele cuocere fino a quando sa- 
ranno tenere. Salate e profumate con una 
macinata di pepe. Riunite le verdure in un 
unico recipiente, amalgamate accuratamen- 
te, guarnite con un ciuffetto di mentuccia e 
servite tiepide. 
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primaverile 


120 


Ingredienti (per 4 persone) 


350 g di zucchine 

3 cipollotti 

300 g di carote 

250 g di taccole 

1 costa di sedano 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate bene le verdure 
e mondatele; tagliate le taccole 
a tocchetti di circa quattro cm 
e affettate le carote e le zucchi- 
ne in obliquo allo spessore di 
circa un cm. Affettate i cipol- 
lotti nel senso della lunghezza 
e fateli appassire in un tegame 
con quattro cucchiai di olio e il 
sedano a tocchetti. 


2. Aggiungete le taccole e 
fate cuocere per dieci minuti, 
fino a quando si saranno inte- 
nerite (se necessario, bagnate 
con un goccio di acqua cal- 
da). Unite quindi le carote e 
le zucchine, profumate con il 
basilico e salate leggermente. 
Incoperchiate e proseguite la 
cottura per circa 20 minuti, fa- 
cendo attenzione che il cipol- 
lotto non bruci. Quando tutte 
le verdure saranno tenere, 
aggiustate di sale e di pepe e 
servite. Può essere servita an- 


che fredda. 


PRIMIZIE DI 


PRIMAVERA 


Aimmus di piselli 
Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di piselli freschi 
già sgranati 

1 cipollotto 

2 cucchiai di salsa tahina 
2 cucchiai di succo di limone 
cumino 

semi di sesamo tostati 
fette di pane casereccio 
olio extravergine di oliva 
sale di Maldon 

sale 


Preparazione 


1. Preparate la salsa tahina: 
tostate 150 g di semi di sesa- 
mo in una padella antiaderen- 
te e raccoglieteli in un mixer 
da cucina; unite tre cucchiai di 
olio e mezzo cucchiaino di sale 
di Maldon, e frullate tutto fino 
a ottenere una crema vellutata 
e omogenea. 


2. Tritate il cipollotto e fatelo 
rosolare in una casseruola con 
un filo di olio; aggiungete i pi- 
selli, salate e fate cuocere fino 
a quando saranno teneri 


3. Frullate i piselli con un mi- 
xer a immersione, unite la sal- 
sa tahina, il succo di limone e 
un pizzico di cumino, e frullate 
ancora. Raccogliete la salsa 
in una ciotolina, spolverizzate 
con i semi di sesamo e condite 
con un filo di olio a crudo. Ac- 
compagnate con fette di pane 
tostato e servite. 





I e 
di verdure 


Ingredienti [per 6 mummie) 


250 g di pasta sfoglia 

2 zucchine 

2 carote 

4 fette di prosciutto cotto 
100 g di gruyère 

glassa all'aceto balsamico 
maionese 


Preparazione 


1. Sciacquate le zucchine e le 
carote; spuntate e raschiate le 
carote sotto l'acqua corrente. 
Tagliate per il lungo le verdure 
fino a ottenere tanti bastoncini 
di circa mezzo cm di spessore 
e 15 cm di lunghezza. 


2. Cuocete i bastoncini di 
verdure a bagnomaria, sa- 
landoli leggermente, fino a 
quando saranno teneri, quindi 
levateli e fateli raffreddare su 
un canovaccio pulito. Stendete 
la pasta sfoglia e tagliatela a 
striscioline sottili. 


3. Unite tra di loro due ba- 
stoncini di carote e due di zuc- 
chine, avvolgeteli nel prosciut- 
to e infine “bendateli” con le 
striscioline di sfoglia, lasciando 
libera la parte superiore. Cre- 
ate una specie di turbante di 
striscioline di pasta e posatelo 
all'estremità, lasciando lo spa- 
zio per gli occhietti. 


4. Con una cannuccia rica- 
vate dal formaggio tanti cer- 
chietti e metteteli sotto il tur- 
bante, così da realizzare gli 
occhietti; create le pupille con 
due gocce di glassa all'ace- 
to balsamico e distribuite nei 
piatti da portata. Guarnite a 
piacere con qualche goccia di 
maionese e servite. 


@ VERDURE ‘NASCOSTE DA UN NASTRO 
DI SFOGLIA: UN TRUCCHETTO GOLOSO 
PER FARLE MANGIARE AI BIMBI, TRA | PIÙ 
RIUSCITI E DIFFUSI, VISTO SUI LBRI 


E IN RETE! 





—r——————_Èau«x— « 


In libreria 

“Scuola di verdure”. 

tante ricette step by step, tecniche 
di cottura e approfondimenti 
sugli ortaggi. 

Per renderli dei veri capolavori 
(LT Editore,24,90 euro)! 





AGIA DEI ANCIoN IIENTSS oo 
CISA VENA PICCOLA — 


È È i IL MARE CHE LUCCICA E LA PIAZZETTA 
CHE FRICCICA, È ANCHE POSSIBILE SCOPRIRE 
L'ISOLA PIÙ SEGRETA E AUTENTICA 


testi e foto di MASSIMILIANO RELLA 








1. L'incantevole 


mare della Marina 
Piccola, visto dal 
belvedere su cui si 
affaccia l’entrata 
dell'hotel Punta 
Tragara. 

2. Luigi Lionetti, il 
talentuoso chef del 
Monzù (ristorante 
del Punta Tragara), 
prepara i ravioli 
alla caprese. 


Si trasforma dal giorno alla notte, non appena l’ultimo 
traghetto imbarca centinaia di turisti “mordi e fuggi” 
verso il porto di Napoli. Soltanto allora la frenesia del 
souvenir, la calca galleggiante della Grotta Azzurra e 
le pizze seriali lasciano la scena a una mondanità in 
tacchi a spillo, maglioncino cachemire, sigaro e whisky, 
seduta a gustare il gelato in piazzetta sotto l’Orologio. 
Nonostante la crisi che attanaglia il turismo, Capri re- 
siste — anzi:”i nostri numeri crescono in controtendenza 
col Paese, ma vogliamo qualificare meglio l'offerta per 
chi pernotta sull’isola, per quel segmento più ricco, più 


colto e interessante”, afferma il giovane assessore al Tu- 
rismo, Antonino Esposito. Sarà perché la bellezza natu- 
rale dell’isola è ancora prepotente e lascia intuire tesori 
da ri-scoprire, sarà perché il bello della dolce vita lo si 
ritrova ancora nella preziosità dei dettagli, come i gio- 
ielli di Chantecler, unica griffe autenticamente locale. 


Camera con belvedere... 

In questo “segmento” turistico d'elezione rientra anche il 
viaggiatore buongustaio, che a Capri trova una cucina 
di qualità, prodotti d'eccellenza e non poche curiosità 
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SUGGESTIONI | \ |. 


"i ci. 


Tusa c patate con alice cprovela 


Ricetta di Luigi Lionetti, chef del ristorante Monzù 





Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di pasta mischiata; 2 patate rosse da 150 g l'una; 2 c | astice 

2 chele di astice; 20 teste di gamberi; 50 g di provola dei mo ri; 20 g di sedano 

1 cipollotto nocerino; 1 carota; 20 g di lardo di maiale nero casertano; 1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo; 1 peperoncino; timo; olio extravergine di oliva; sale grosso e fino; pepe 


I 
per il prodo vegetale ta 











imbo di sedano; 2 carote; 1 cipolla bianca #7; 


750 


1 Per il brodo vegetale: versate 3 | di ac- 
qua fredda in una pentola capiente, unite 
le verdure, lavate e mondate, e fate cuoce- 
re dolcemente per circa 1 ora. Spegnete e 
lasciate riposare 30 minuti; quindi preleva- 
te le verdure con una schiumarola e filtrate 
il brodo con un colino a maglie strette. 


2 Preparate la bisque: mettete le teste dei 
gamberi su una placca da forno, rivestita 
con carta forno, e infornate a 75 °C per 
un'ora e un quarto circa. Trascorso il tem- 
po, scaldate un filo di olio in una casseruo- 
la con l'aglio. Eliminate quest’ultimo, unite 
i gambi del prezzemolo, lavati e tritati, e 
le teste dei gamberi, e coprite con un me- 
stolo di brodo. Fate insaporire un paio di 
minuti, quindi spegnete e lasciate riposare 
per mezz'ora. Al termine regolate di sale e 
filtrate con un colino a maglie strette. 


3 Estraete la polpa dalle chele e dalle code 
dell'astice, tagliatela a pezzetti e racco- 
glietela in una ciotola. Condite con un filo 
di olio, aggiustate di sale, profumate con 
il pepe e il timo, e lasciate insaporire. In 
una casseruola portate a bollore parte del 
brodo preparato, sbollentate l’astice per 4 
minuti circa e tenete da parte. 


4 Sbucciate le patate e tagliatele a cubetti. 
Lavate e mondate le verdure e prepara- 
te un trito di sedano, carota e cipollotto. 
Scaldate un filo di olio in una casseruola, 
aggiungete il trito di odori, il lardo e il pe- 
peroncino a rondelle, e fate soffriggere per 
qualche minuto. Unite la dadolata di pa- 
tate e un pizzico di sale grosso e lasciate 
stufare per 3-4 minuti. Coprite con il brodo 
vegetale, incoperchiate e proseguite la cot- 
tura per una ventina di minuti. 


5 Trascorso il tempo, unite il brodo rima- 
nente e portate a bollore. Aggiungete la 
pasta e proseguite la cottura. Quando 
manca un minuto al termine, unite l’asti- 
ce, bagnate con un mestolo di bisque e 
completate la cottura. Togliete dal fuoco, 
lasciate riposare per un minuto e manteca- 
te con la provola grattugiata. Condite con 
un filo di olio a crudo, guarnite con una 
fogliolina di prezzemolo e servite. 





“Capri ve po' ‘ncanta’ cu na parola 
so’ accumparut”e stelle a pprimma sera 
tutta tragara luce mmiez’ ‘o mare 

O D / 4 x Il 
na fascia argiento sott’ ‘e faraglione 


Luna Caprese, Peppino di Capri 





3. e 4. Due 
prelibatezze 


realizzate per 

noi da Lionetti 
nelle cucine del 
ristorante Monzù: 
la pasta e patate 
(con ricetta) e la 
tartare di spigola 
all’erba cipollina 
su gazpacho di 
pomodoro. 


gastronomiche, defilate dietro la facciata chiassosa del 
turismo di massa. Ma, se ai sapori ricercati si unisce la 
vista più famosa al mondo - i faraglioni- allora l’incan- 
tesimo sogna lui stesso di non svegliarsi mai. Di rimanere 
sogno. Un luogo così esiste davvero e si chiama hotel 
Punta Tragara, un 5 stelle lusso da provare almeno una 
volta nella vita: piscina, sauna, collezione d'arte sparsa, 
struttura disegnata da un gigante dell’architettura del 
‘900, Le Corbusier, e sapientemente arredata, e un pa- 
norama mozzafiato, a 360°, regalato da una posizione 
privilegiata, forse la più bella dell’isola: su un promon- 
torio che affaccia sui Faraglioni da un lato, sulla Marina 
Piccola e Anacapri dall'altro e poi volge lo sguardo an- 
che verso la Marina Grande e Villa lovis. 


«+» e buon mangiare 

La cucina del Punta Tragara è d'alta quota, pari alla vi- 
sta spettacolare del ristorante Monzù, eseguita con pre- 
cisione svizzera e sregolatezza campana dal giovane 
chef, il caprese Luigi Lionetti. Accuditi da Lionetti e da 
un personale cordiale e premuroso, al Monzù abbiamo 
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SUGGESTIONI 


5. La sala da pranzo del Mammà, il ristorante dello chef Gennaro 


Esposito. 6. Il gallerista Federico Guiscardo Ramondini nella sua 
casa di Anacapri, affrescata con un murales di Ozmo. 


l'orto è diventato una galleria d’arte a cielo aperto. 

Da 8 a 10 fasi di preparazione della pizza “stella”, 7, specialità di 
Mirko Falco della pizzeria Mammà. 11. Degustazione del bianco 
doc Capri sotto il pergolato di viti della cantina Scala Fenicia. 





provato piatti raffinati, buoni e belli da vedere, come 
una memorabile pasta e patate con crostaceo (di cui vi 
regaliamo la ricetta), la tartare di spigola all’erba ci- 
pollina su gazpacho di pomodoro; lo scorfano arrostito 
con crema di fagioli di controne, germogli di spinaci 
e nocciole. E ancora: i ravioli alla Caprese; il risotto 
scampi, lime, capperi e burrata; la scaloppa di tonno in 
crosta di pistacchi di Bronte, salsa di peperoni arrosto e 
capperi in fiore. Lionetti soltanto d'inverno lascia l'isola 
per collaborare con una taglia forte dell'alta ristorazio- 
ne regionale, Gennarino Esposito, già stella della Torre 
del Saracino di Vico Equense. Il quale, a sua volta, è 
stato chiamato ad aggiungere un tocco personale nella 
cucina del secondo ristorante caprese della proprietà 
alberghiera del Punta Tragara, il Mammà, a due pas- 
si dalla piazzetta. Qui, i crudi di scorfano su salsa di 
pomodoro freddo, mentuccia e peperone gratinato, o i 
risotti con pesto di basilico, fichi secchi e baccalà, val- 
gono bene la sosta, soprattutto dopo una passeggiata 
davanti alle vetrine e l'aperitivo in piazza. Altra tappa 
imperdibile, la pizza. Non una qualunque, ma quella 
del giovane Mirko Falco, un mago dell’impasto, della 
pizzeria Mammd, locale di charme gemello proprio 
davanti all'omonimo ristorante. Per la precisione ordi- 
nate la “pizza stella”: una ciambella a 5 gusti gourmet, 
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SUGGESTIONI | VISTA FARAGLIONI 


Ricetta di Maria Astarita 


Ingredienti (per 6 persone) 


500 g di farina; olio extravergine di oliva 
per il ripieno 


250 g di caciotta fresca grattugiata 
100 g di parmigiano grattugiato; 1 vovo; maggiorana 


per la salsa al pomodoro 
400 g di pomodorini pachino; 1 spicchio di aglio; 1 cipolla tritata 
1 ciuffo di basilico; olio extravergine di oliva; sale 


Versate 1/2 | di acqua in una casseruola, mettete sul fuoco e portate 
a bollore. In un tegame a parte disponete la farina a fontana, unite al 
centro due cucchiai di olio, un pizzico di sale e l'acqua bollente, poco 
alla volta. Lavorate bene fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo, 
formate una palla e lasciate riposare per circa un'ora. 


Per il ripieno: raccogliete in una ciotola l'uovo con i formaggi e la 
maggiorana tritata, amalgamate con cura e tenete da parte. Per la sal- 
sa: scaldate 3-4 cucchiai di olio in una casseruola con l'aglio e la cipol- 
la, e fate soffriggere per qualche minuto. Unite i pomodorini, tagliati a 
metà, aggiustate di sale e lasciate cuocere per circa 15 minuti. 


Trascorso il tempo di riposo, stendete la pasta in una sfoglia sottile e 
disponete sopra noci di ripieno, distanziandole tra di loro di circa 5 cm. 
Ripiegate quindi la sfoglia e premete con la punta delle dita per farla 
aderire bene intorno al ripieno. Con un tagliapasta rotondo e dentellato 
ricavate tanti ravioli; lessateli in acqua bollente leggermente salata, sco- 
lateli e conditeli con la salsa. Impiattate, guarnite con qualche fogliolina 
di basilico e servite. 









con al centro una seconda pizza fritta ripiena di scaro- 
la e provola. Originale e deliziosa. Memorabile. Ma le 
sorprese non finiscono qui. 


La Capri più bella si svela anche in percorsi più defilati, 
che raccontano le tipicità del territorio, la storia, l’arte, 
la cultura: la passeggiata tra le ville di artisti e intellet- 
tuali illustri, soprattutto tedeschi, del primo Novecento, 
fino ad arrivare a Villa Jovis, grandiosa e spettacolare 
dimora romana situata sulla sommità del promonto- 
rio di Tiberio, che la ebbe come sua ultima residenza. 
Oppure la visita alla chiesetta di Sant'Anna, un gio- 
iello nascosto tra i vicoli della città vecchia. Lasciatevi 
condurre nell'esplorazione dalle ottime guide di alcune 
associazioni culturali locali, come ad esempio Melania, 
Roberta e Giusy di Nesea, ma anche Annarita di Kaire 
Arte, e vi si apriranno scorci di una Capri diversa. 


Avete spazio per un dolce? Provate Buonocore, pastic- 
ceria e gelateria (ma anche gastronomia con rustici e 
frittelle di pasta) sempre affollatissima. Caratteristici 
sono i dolci mandorlati, i pinolati, i ricci Capresi, i co- 
ni fatti a mano, i gelati artigianali ai gusti stagionali 
preparati con la frutta del giardino di famiglia; oltre 
all’imperdibile Caprilù, la seduzione d'un tortino ricotta 


DL) i LE Î 
Sal eee la i Tnt 
qui RA tl a. 
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e limone. Se invece volete imparare a rifare un piatto 
tipico caprese, la persona giusta è Maria Astarita, cuo- 
ca di Anacapri che organizza catering a domicilio con 
specialità isolane, fino a più articolati eventi gastrono- 
mici. Le sue dimostrazioni sono accompagnate dalla 
chitarra di Peppino D'Elia (in arte Peppino d’Anacapri) 
e dal tamburello d'un gruppo folcloristico, il tutto nel 


giardino di casa. “Richiamiamo in questo modo l'at- 
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20. Lo staff del Punta Tragara e del ristorante Monzò. 21. Il giro 
dell'isola con Blu Ride. 22. Maioliche tipiche capresi. 23. Picnic 
“caprese” con le ragazze di Nesea sul monte Solaro. 


blu Ride 


Dalla favolosa grotta Azzurra, doppiando punta Ca- 
rena col suo faro e raggiungendo la grotta Verde, i 
Faraglioni, la grotta Bianca, fino alla grotta del Coral- 
lo: la bellezza del paesaggio di Capri si può scoprire 
anche dal mare. Gite in fuoribordo e in gozzo attor- 
no all'isola, da aprile a ottobre e anche di notte, con 
Blu Ride. Durata di 2 ore, 250 euro max 8 persone; 
mezza giornata, da 380 euro; intera giornata (8 ore) 
da 480 euro. Sul Molo, via Cristoforo Colombo 7, tel. 
334 6652634; www.bluride.it 





tenzione sui nostri sapori tipici in un periodo in cui la 


cucina tradizionale è in crisi, anche perché le donne 
vogliono stare sempre meno tra i fornelli”, ci racconta 
la signora Astarita, mentre impasta fantastici ravioli in- 
dossando per l'occasione il costume tradizionale della 
“Pacchiana”. | ravioli capresi sono ripieni di caciotta 
fresca fatta in casa, parmigiano, pepe, uovo e maggio- 
rana. Tanto delicati che possiamo accompagnarli con 
l’altra specialità isolana, il vino Capri Doc della cantina 
Scala Fenicia. Un bianco pulito, dai sentori agrumati 
e minerali, equlibratoin bocca, fresco e ammandorlato 
sul finale. Lo pasteggi e pensi: “Una Capri così non me 
l'aspettavo proprio!”. 






MANGIARE 


IL RICCIO 

Ristorante e beach club sulle 
rocce accanto alla grotta az- 
zurra, ambientazione origina- 
le e vista panoramica. In tavo- 
la protagonista il pesce fresco. 
Via Gradola 4, Capri (Na) 

tel. 081 8371380 


www.ristoranteilriccio.com 


PIZZERIA MAMMÀ 

La “pizza stella” la troviamo so- 
lo qui: a forma di ciambella cot- 
ta in forno a legna con 5 guar- 
nizioni diverse. Conto 15 euro. 
Via Madre Serafina 11, Capri 
(Na), tel. 081 8377472 


www.ristorantemamma.com 





RISTORANTE L'OLIVO 


Al ristorante bistellato del lus- 


suoso Capri Palace tradizione 
e innovazione si incontrano 
nella selezione di prodotti 
mediterranei di qualità e nella 
valorizzazione della cucina di 
territorio. Chiuso fine ottobre- 


fine marzo. Conto 4 portate 
150 euro; menu degustazione 
a partire da 120 euro. 

Via Capodimonte 14 
Anacapri (Na), 

tel. 081 9780229 
www.capripalace.com 


RISTORANTE MAMMÀ 
Ingredienti genuini e freschi, e 
preferenza per i prodotti locali 
sono l'essenza della cucina a 
basso impatto ambientale pen- 
sata da Gennarino Esposito. 
Menu degustazione 70 euro. 
Via Madre Serafina 6, Capri 
(Na), tel. 081 8377472 


www.ristorantemamma.com 





RISTORANTE MONZÙ 


Il ristorante gourmet dell'hotel 


Tragara propone una cucina 
tradizionale rivisitata e legata 
alle materie prime campane. 
Conto medio 112 euro vini 
esclusi; menu degustazione 7 
portate 100 euro. 

Via Tragara 57, Capri (Na) 
tel. 081 8370844 


www.monzucapri.it 


DORMIRE 





CAPRI PALACE 


Una grande collezione d'arte 





contemporanea distribuita nei 
vari ambienti adorna il 5 stelle 


lusso di Anacapri. Aperto apri- 


le-ottobre. Doppia e colazione 
da 436 euro. Via Capodimon- 
te 14, Anacapri (Na), tel. 081 
9780229 www.capripalace.com 





HOTEL PUNTA TRAGARA 


Albergo 5 stelle lusso affac- 


ciato sullo splendido mare 
dei Faraglioni. Offre centro 
benessere, oltre a piscina e 
palestra. Aperto da aprile a 
ottobre. Doppia e colazione 
da 500 euro. 

Via Tragara 57, Capri (Na) 
tel. 081 8370844 
www.hoteltragara.com 


LA MINERVA 

Accogliente, elegante e lumi- 
noso, con terrazza e piscina 
all'aperto vista mare. Doppia 
e colazione da 230 euro. 

Via Occhio Marino 8, Capri 
(Na), tel. 081 8377067 


www.laminervacapri.com 


AR 





BRUNETTI 


Produzione di olio extravergine 


d'oliva e birra artigianale. Degu- 
stazioni e punto vendita nel bar 
Brunetti, sempre aperto 06-02. 
Via G. Orlandi 208, Anacapri 
(Na), tel. 081 8373783 
www.brunetticapri.it 


BUONOCORE 


Pasticceria e gelateria tradizio- 


nale della famiglia Buonocore, 
alle spalle della piazzetta di 
Capri. In estate sempre aperto, 


oppure chiuso martedì. 
Via Vittorio Emanuele 35 
Capri (Na), tel. 081 8377826 





CHANTECLER 


Dal 1947 la gioielleria pro- 


pone capolavori d’arte orafa, 


come le famose Campanel- 


le, nello stile inconfondibile 
dell’isola. 

Via Vittorio Emanuele 49-51 
Capri (Na), tel. 081 8370544 
www.chantecler.it 





IL SANDALO CAPRESE 


Dal 1958 lavorazione artigia- 


nale su misura del sandalo tra- 
dizionale Caprese, comodo e 
adatto alle strade cittadine. 
Via G. Orlandi 75, Anacapri 
(Na), tel. 081 8373583 
www.sandalocaprese.it 


LA BOTTEGA DELL'ARTE 

DI RUBINO 

Oggettistica artigianale dalla 
ceramica classica all'arte con- 
temporanea. Aperto lun-sab. 
Via Catena 2-4, Anacapri 
(Na), tel. 081 8371878 


www.raffaellorubino.com 


VEDERE 





CAPRI CLOU 


Galleria di arte contemporanea 


in un orto. Aperto lun-dom 17,30 
e 20,30, o su appuntamento. 
Via Orlandi 7 Anacapri (Na) 
tel. 333 3835505 
www.capriclou.it 
www.capritheislandofart.org/it 


CHIESA DI SANT'ANNA 
Visitabile grazie all’associa- 
zione Lions Club Capri e alla 
parrocchia di S. Stefano. 

Via Madonna delle Grazie 
Capri (Na), tel. 349 5290191 


www.capritourism.com 





MUSEO DIEFENBACH 
Chiuso lunedì. Orari 9-14 e 17- 


20. Ingresso 4 euro, gratuito 


fino a 18 anni e per tutti ogni 
prima domenica del mese. 
Nella Certosa di S. Giacomo 
via Certosa 1, Capri (Na) 
tel. 081 8376218 www.polo- 


musealenapoli.beniculturali.it 


RAVIOLI CAPRESI 

La cuoca Maria Astarita orga- 
nizza eventi gastronomici e ca- 
tering a domicilio con specialità 
isolane. Per gli eventi è gradita 
una donazione volontaria. 

Via Orlandi 44, Anacapri 
(Na), tel. 081 8371446 


Via ss DL 24° ” 


E "La minima capienti * 


NESEA 
EVENTI CULTURALI E TOUR 


Animate dal desiderio di of- 
frire un'immagine più autenti- 
ca della loro isola, le ragaz: 


ze di Nesea organizzano 
originali itinerari didattici e 
visite guidate in luoghi meno 
conosciuti ma ricchi di storia; 
tour  teatralizzati; percorsi 
culturali ed enogastronomici, 


alla scoperta dei saperi e dei 


sapori antichi di Capri. Com- 


presa la classica salita in 
seggiovia sul punto più alto 
dell’isola, il monte Solaro, 


che con il loro gustoso picnic 


a base di tipicità locali - i pa- 


nini mozzarella pomodoro e 


basilico e le tortine capresi - 


assume tutto un altro sapore! 
Via Sopramonte 19, Capri 
(Na), cell. 349 5290191 

333 5943947 
www.Neseacapri.it 
info@neseacapri.it 
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FISH AND CHIPS OVVERO PESCE E 


ALICE TV 


PATATE, ANZI PATATINE. UN PIATTO COSÌ Gianlucc NESS (ERBE 
INGLESE CHE PIU INGLESE NON SI PUO. | ro POI 
CHE QUI PRENDIAMO COME SPUNTO su Alice tv (canale 221 del digitale 
PER PROPORVI QUATTRO CHICCHE terrestre]. 


DOVE PESCE E PATATE, APPUNTO, 
RIVELANO LA LORO “INTESA” PERFETTA 


di FMB - foto di SABRINA ROSSI 
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Dish and chips 
qual classica 


Ingredienti (per 6-8 persone] 


1 kg di patate viola 

500 g di filetti di merluzzo 
farina 

olio di semi di arachide 
fleur de sel 


per la pastella 

400 g di farina 

2,5 dl di birra 

2,5 di di acqua frizzante 
sale e pepe 


per la crema di piselli 

500 g di piselli già sgranati 
1 scalogno 

1 ciuffo di menta 

burro 

brodo vegetale 

sale 


Preparazione 


1. Preparate la pastella: se- 
tacciate in una ciotola la farina, 
con un pizzico di sale e una 
macinata di pepe, e miscelate. 
Unite la birra e l'acqua frizzan- 
te ben fredda, mescolate bene, 
mettete in frigo e lasciate ripo- 
sare per una mezz'ora. 


2. Per la crema di piselli: af- 
fettate sottilmente lo scalogno 
e fatelo appassire in una cas- 
seruola con una noce di bur- 
ro. Aggiungete i piselli, pro- 
fumate con qualche foglia di 
menta, bagnate con un mesto- 
lo di brodo vegetale bollente e 


DOPPIA BONTÀ 


fate stufare per 10-15 minuti. 
Trascorso il tempo, levate dal 
fuoco e frullate in crema con 
un mixer (tenete da parte un 
paio di cucchiai di piselli inte- 
ri). Regolate di sale, rimettete i 
piselli interi, mescolate e tene- 
te da parte. 


3. Sbucciate le patate, ta- 
gliatele a bastoncino e lavate- 
le in una bacinella di acqua 
fredda. Ripetete l'operazione 
finché l’acqua risulterà lim- 
pida. Al termine, scolatele e 
asciugatele perfettamente, 
tamponandole con un cano- 


vaccio pulito. 


4. Friggete le patatine un po' 
per volta in abbondante olio 
di semi ben caldo. Man mano 
che sono pronte, scolatele e 
tenetele al caldo in forno. 


5. Pulite i filetti di merluzzo 
eliminando eventuali  lische 
residue, passateli prima in un 
po’ di farina e quindi nella 
pastella e friggeteli in abbon- 
dante olio bollente per 5-6 
minuti. Man mano che sono 
dorati e croccanti, scolateli su 
un foglio di carta assorbente 


da cucina. 


6. Al termine, salate fish and 
chips con un pizzico di fleur 
de sel, portate in tavola e ser- 
vite nei cartoccetti con a parte 
la crema di piselli preparata, 
messa in ciotoline individuali. 





Crostini CW 
bocconcini di Spada 
e palate 

Ingredienti (per 6-8 persone] 


400 g di pesce spada 

in tranci 

500 g di patate 

1 cipolla rossa 

4 dl di passata di pomodoro 
1 rametto di timo 

1 rametto di origano 
qualche fetta di pane 
casereccio 

capperi sotto sale 

olive nere già snocciolate 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite il pesce spada, 
spellatelo, eliminate eventua- 
li lische e tagliatelo a cubetti 
non troppo piccoli. Affettate 
sottilmente la cipolla e fatela 
appassire in una casseruola 
con un filo di olio. 


2. 


di timo e di origano tritati, 


Profumate con un po' 


aggiungete un cucchiaio di 
capperi, lavati e tritati gros- 
solanamente, e le olive fatte a 
rondelle e lasciate insaporire 
per qualche minuto. Unite la 
dadolata di pesce e fate roso- 
lare per qualche minuto, me- 
scolando ogni tanto. Levate e 
tenete da parte 


3. Sbucciate le patate, ta- 
gliatele a dadini e sciacqua- 


tele. Scaldate un filo di olio in 
un'altra padella. Aggiungete 
la dadolata di patate, profu- 
mate con un po' di timo e di 
origano tritati e lasciate insa- 
porire per qualche minuto. 


4. Aggiungete la passata di 
pomodoro, incoperchiate e 
proseguite la cottura a fuoco 
basso per 20-25 minuti, me- 
scolando ogni tanto (o comun- 
que finché le patate risulteran- 
no cotte al dente). 


5. Unite il pesce spada, me- 
scolate, regolate di sale, pe- 
pate e proseguite la cottura 
per qualche minuto ancora. 
Levate, condite con un filo di 
olio a crudo e servite su crosti- 
ni di pane casereccio, tostati. 





LE MIE 


In libreria “Le mie stagioni”. oltre 
80 ricette supergustose, divise 
stagione per stagione! 

Per una volta, per Gianluca Nosari, 
non c'è solo il mare! 

(Sitcom Editore, 19,90 Euro). 


Ingredienti [per 6-8 persone] 


1 polpo da 1 kg già lessato 

400 g di patate già lessate 

1 limone 

1 rametto di origano 

50 g di mollica di pane raffermo 
2-4 pomodorini sott’olio 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


Tagliate il polpo a pezzetti e le patate a cubetti. Versate 
un filo di olio in una ciotola, profumate con un po' di scor- 
za del limone, grattugiata, un po’ di origano tritato e una 
macinata di pepe, aggiungete un pizzico di sale ed emul- 
sionate. Mettete il polpo nell’emulsione e lasciate marinare 
per una mezz'ora. 


Trascorso il tempo, infilzate il polpo e le patate, alter- 
nandoli, in lunghi spiedini di legno. Tritate i pomodorini 
sott'olio, unite la mollica di pane sbriciolata e un po' di 
scorza di limone, grattugiata, profumate con un po' di ori- 
gano tritato e miscelate. 


Passate gli spiedini nella miscela, disponeteli sulla plac- 
ca del forno, foderata con carta forno, mettete in forno 
già caldo a 180 °C e fate cuocere per 5-10 minuti. Levate, 
portate in tavola e servite. 





23 di patate C COZZE nelle COTTO 
CON concabbe di pomodorini 
Ingredienti (per 6-8 persone) 


500 g di patate già lessate; 1 kg di cozze già pulite; 2 uova 
1 ciuffo di prezzemolo; 1 limone; 10 pomodorini; 2 spicchi di aglio 
1 peperoncino; farina; pangrattato; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete le cozze in una padella con un 
filo di olio e uno spicchio di aglio, schiacciato, 
incoperchiate e fate aprire a fuoco vivace. Po- 
co prima del termine, profumate con un po' di 
prezzemolo e di peperoncino tritati. 


2. Passate le patate in una ciotola. Sgusciate 
i molluschi dalle conchiglie (conservando l’ac- 
qua di cottura e le valve svuotate), tagliuzzateli 
e aggiungeteli alle patate passate. Unite 1 uovo, 
regolate di sale, profumate con un po' di prezze- 
molo tritato e un po’ di scorza del limone grattu- 
giata, e amalgamate. Mettete in frigo e lasciate 
riposare per una mezz'ora. 


3. Trascorso il tempo, riprendete il composto 
e modellate tante crocchettine piccole e roton- 
de. Passatele prima in un po' di farina, quindi 
nell'uovo rimasto, sbattuto, e infine nel pangrat- 
tato. Scaldate abbondante olio in una padella 
e friggete le crocchette. Man mano che sono 
pronte, scolatele su carta assorbente da cucina. 
Al termine, salatele. 


4. Sbollentate i pomodorini per un paio © 
minuti. Scolateli, tagliateli a metà, eliminate i 
semi e l'acqua di vegetazione e fateli a dadini. 
Scaldate un filo di olio in una casseruola con 
l'aglio rimasto, schiacciato. Eliminate quest'ulti- 
mo, unite la concassé di pomodorini e lasciate 
insaporire per qualche minuto. 


5. Bagnate con qualche cucchiaio del liquido 
di cottura delle cozze, profumate con un po' di 
prezzemolo e un po’ di pepe, e proseguite la 
cottura per qualche minuto. Distribuite le croc- 
chettine nelle valve e servite nei, piatti individuali 
velati con la concassé di pomodorini: 


e, 





































MARE NOSTRUM | A/ZURRO VINCENTE 


QUAL È IL MOMENTO IDEALE PER FARE INCETTA 

DI QUESTO PESCE RICCHISSIMO DI OMEGA TRE? 
PROPRIO QUESTO! E IL MODO MIGLIORE PER 
ESALTARNE LE CARNI TENERISSIME E IL SAPORE 
ECCEZIONALE? VE LO SUGGERISCE MICHELE 
CHINAPPI, CHE, GRAZIE A COTTURE BREVI 

E PASSAGGI VELOCI IN FORNO, E AD 
ABBINAMENTI SEMPLICI MA MAI BANALI, LO RENDE 
PROTAGONISTA INDISCUSSO DI UN INTERO MENU 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca; foto e styling di ELISA ANDREINI 





ABBINAMENTO A TUTTO PASTO: LE ALICI 


IL VITIGNO VIOGNER Engraulis encrausicolus, questo il vero nome scientifico delle alici, pesci mi- 

A bacca bianca, questo vitigno gratori e gregari che transitano nel mar Tirreno al largo del golfo di Gaeta 

proviene dalla valle del Rodano, dalla primavera all'autunno, collocandosi tra i 100 e i 150 metri di profondità. 

in Francia. Da pochi anni è ben La pesca si concentra in due periodi dell'anno: marzo-giugno e settembre- 

acclimatato in tutta l’Italia centrale novembre, quando il pesce raggiunge le dimensioni maggiori e le carni sono 

e in Sicilia. Le uve, spinte alla più tenere. La cattura avviene prevalentemente nelle ore notturne con reti a 

stadio di sovramaturazione sulla circuizione (cianciolo e lampare). Le alici del golfo di Gaeta, salate, sono un 

| pianta, esprimono Prodotto Agricolo Tradizionale (PAT) della Regione Lazio. 

una aromaticità molto 

intensa armonizzando Valutazione sensoriale: il menu si contraddistingue per i sapori sia dolci sia 

sentori di albicocca decisi, ma sempre perfettamente bilanciati; nel primo piatto, di origini antiche, 

matura, miele, fiori la sapidità e grassezza del pesce e della pasta si uniscono alla dolcezza e 

/ di tamarindo e tiglio, alla moderata acidità del pomodorino. Nel tramezzino di alici, la provola, 

pur conservando una passata in forno e quindi fusa, è un ottimo connubio tra il sapore del pesce, 

decisa acidità. la leggera acidità del ciliegino e la dolcezza delle verdure; il tutto esaltato 





dall'olio extravergine di oliva, preferibilmente delle colline pontine. 
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SK LA PESCA SI CONCENTRA 
IN DUE PERIODI DELL'ANNO: 
MARZO-GIUGNO E SETTEMBRE- 
NOVEMBRE, QUANDO IL PESCE 
RAGGIUNGE LE DIMENSIONI 
MAGGIORI E LE CARNI SONO 
PIÙ TENERE.. 
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MARE NOSTRUM | AZZURRO 
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RIE IRUIETO del cucina; con un ELIO ben affilato, sinabbto la te- 
sta, apritele a libretto, avendo cura di non romperle, ed eliminate 
la lisca centrale. 


Passate le alici nella farina premendo bene per farla aderire. 
Scaldate un filo di olio in una padella antiaderente, disponete le alici 
e fatele cuocere pochi minuti per lato. Condite con un pizzico di sale. 


VINCENTE . 
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Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di alici 

2 finocchi 

2 arance 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 
farina 

aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 












CUASAUGIE e ROGO i finocchi (tenendo da parte la barba], 
quindi tagliateli a spicchi sottilissimi; pelate al vivo le arance e fate 
anche queste a spicchi. Preparate un'emulsione con olio, aceto, 


aglio e rosmarino, e lasciate insaporire per circa 30 minuti. 


Distribuite i finocchi e le arance nelle fondine individuali, dispo- 
nete le alici e condite tutto con l'emulsione preparata. Guarnite con 
la barba dei finocchi, profumate con una macinata di pepe e servite. 





AOL dir Baiczino 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di spaghettoni 

500 g di alici 

150 g di pomodorini ciliegino 

40 cl di vino bianco 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1-2 rametti di finocchietto selvatico 
olio extravergine di oliva 

sale 





Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente le alici e tampo- 
natele con carta assorbente da cucina; con un 
coltello ben affilato, eliminate la testa, apritele a 
libretto ed eliminate la lisca centrale. In un tega- 
me fate rosolare l'aglio con un filo di olio; unite 
le alici e fate cuocere per una decina di minuti. 


2. A questo punto aggiungete i pomodorini, 
tagliati a spicchi, e il prezzemolo tritato; sfuma- 
te con il vino, profumate con il prezzemolo tri- 
tato e proseguite la cottura per altri dieci minuti 
fino a ottenere una salsa ben addensata. 


3. Nel frattempo lessate la pasta in acqua 
bollente e salata, scolatela molto al dente e 
mantecate per qualche minuto su fiamma viva- 
ce. Impiattate, guarnite con il finocchietto selva- 
tico e servite. 
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i >» 
PI ramezzine di alici con prevela cpomederino 


Ingredienti (per 4 persone) 

} 600 g di alici “ 
i 200 g di provola . ta 
| 350 g di pomodorini ciliegino 

4 carciofi romaneschi già lessati 
DS 400 g di verza già lessata 

Y 1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

° sale i” 
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PREPARATE PROVOLA 

E POMODORINI 

Disponete le alici a libretto su un 
tagliere. Tagliate la provola a listerelle; 
sciacquate e fate a rondelle sottili 


i pomodorini ciliegino. 





COMPLETATE IL TRAMEZZINO 

E CUOCETE 

Mettete un'altra alice già pulita, in modo da coprire 
completamente la provola e i pomodorini. Trasferite 
in una teglia, rivestita con carta forno, condite 

con un pizzico di sale e un filo di olio e infornate 

a 180 °C per appena cinque minuti. Impiattate, 
accompagnate con i carciofi e la verza, guarnite 
con qualche fogliolina di prezzemolo, condite con 
un altro filo di olio a crudo e servite. 


PULITE LE ALICI 

Sciacquate accuratamente le alici e 
tamponatele con carta assorbente da 
cucina; con un coltello ben affilato, 
eliminate la testa, apritele a libretto, 
avendo cura di non romperle, ed eliminate 
la lisca centrale. 


FARCITE LE ALICI 


Disponete sulle alici una listerella 
di provola e poi qualche rondella 
di pomodoro. 











Gli autori di 


questa rubrica: 
da sinistra 
Giuseppe 
Nocca, lo chef 
Salvatore 
Marcia e Anna 
e Michele 
Chinappi. 
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MARE NOSTRUM 


AZIURRO VINCENTE 


VALUTA ZIONE SENSORIALE-NUTRIZIONALE* 


Il menu è a bassa densità energetica (solo 131 
calorie per 100 grammi), con un apporto di 
colesterolo nella norma. Ottimo l'equilibrio tra i 
vari micronutrienti, tra i quali prevale l'apporto di 
rame, la vitamina A e vitamine del gruppo B; cor- 
retto è il rapporto tra i grassi di origine vegetale 


e quelli di origine animale. Limitato l'apporto di 
carboidrati complessi che potrà essere calibrato 
aggiungendo al pasto del pane o altri carboidrati 
(sia complessi sia semplici) nell'arco della giorna- 
ta. Con precauzione si potranno assumere altre 
proteine durante il resto della giornata. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 
acido folico 
DE 
vitamina € 
vitamina C 
vitamina A I I 
niacina | | 
riboflavina 
tiamina | 
selenio 
rame | 
ZINCO 
Magnesio 
fosforo 
calcio 
ferro 
potassio 
sodio 
fibra totale 
kcol 
corboidrati solubili | 
carboidrati complessi 
grossi polinsaturi 
grassi Monoinsaturi 
grossi saturi 
\ipidi animali 
lipidi vegetali 
proteine vegetali 


proteine animali 


0,0 50,0 75,0 


100,0 


125,0.* 150,0..175,0Paego 225,0). 250,0 


Tabella - percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata (DGR) di un 
menu di 300 grammi composto da alici panate, spaghettoni con alici e tramezzino di alici (fonte 
dati: Banca Dati Istituto Europeo di Oncologia IEO e INRAN) 


ACCADEMIA 





TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 
E NON SOLO... 


GON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 
SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 


ITALIA 


4A ARUPPO LT MULTIME DI 


SMART 


IL PIACERE DI RITROVARSI 
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IL CORSO PIÙ COMPLETO DI CAKE DESIGN 


CAKE DESIGN 


DOLCI E DECORAZIONI 





C) A C IL COFANETTO CONTIENE UN DVD + UN LIBRO 
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e TUTTE LE TECNICHE DEL CAKE DESIGN 


e 5 VIDEO IN OGNI DVD 


e 2 ORE DI VIDEORICETTE CON TUTTI 


GLI STEP DI PREPARAZIONE 


e OLTRE 200 FOTO A COLORI 


e LE BASI, | RIVESTIMENTI, LE GLASSE 


E TUTTI | TRUCCHI E | SEGRETI 


DEL CAKE DESIGN 
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CHARDONNAY TASCA D’ALMERITA 


Volete capire bene il concetto francese di terroir? Lo Chardonnay di Tasca 


za, mette su un vitigno francese come lo Chardonnay. Questo vino ha fatto 


la storia, siamo nell'Olimpo degli appassionati per gusto e raffinatezza. 


BIANCO & ROSSO | SICILIA MON AMOUR 





ERROIR DI MARE 





DALLA SICILIA CON PASSIONE: PROPOSTE PERFETTE PER MENU DI FESTA 


E RICETTE DI PRIMAVERA 


di ALESSANDRO APOLITO 


Non c'è terra dove la tradizione enogastronomica pa- 
squale sia vissuta come in Sicilia. Per questo abbiamo 
voluto rendere un omaggio a questa regione, che sotto 
il profilo enologico ha saputo compiere in pochi anni un 
vero miracolo, con proposte perfette per menu di festa e 
di primavera. La Sicilia fino a quaranta anni fa era un 


PRIMO 
CHIARANDÀ DONNAFUGATA 


Minerale e sapido. Con due parole affascina que- 
sto Chardonnay, che trova in Sicilia la sua patria 
d'elezione. Conquista poi con le sue avvolgenti note 
fruttate, che al palato arrivano potenti eppure equi- 
librate. Quest’isola è così: cattura con uno sguardo 
di femmina e ammalia con le sue dolcezze di sole. E 


Donnafugata sa intrappolarne la forza in bottiglia. 


IDEALE CON: 


paghettoni alici 
e pomodoro cilicgino (bag. (5%) 


d'Almerita è un vino ideale per rispondere a questa domanda. Le sue note 


di zagara sono la firma che la Sicilia, in mano a un produttore d'eccellen- 





bacino di vino da taglio, buono per arricchire i vini del 
Nord Italia e d'Europa. Oggi è uno splendido astro del 
panorama viticolo internazionale. Il segreto del successo? 
Una terra fertile, ricca, solare abbinata alla passione, alla 
dedizione, all'amore di produttori, donne e uomini, ca- 
paci di conquistare il mondo senza dimenticare le radici. 


ANTIPASTO 

ERUZIONE 1614 CARRICANTE 
PLANETA 

La Sicilia è terra vulcanica e le eruzioni 
fanno parte della sua storia. Quella del 
1614 durò 10 giorni. 400 anni dopo l'Et- 
na ci regala un'’eruzione di profumi e di 
note vulcaniche in un bianco dall’accen- 
to autoctono come questo Carricante. La 
freschezza si avverte nitida, così come al 
naso sono puliti i richiami alla mela verde, 


ai fiori fino ad arrivare al miele. 


IDEALE CON: 
Crostini con bocconcini 


di Spada e palate (pag. /39) 





IDEALE CON: 


Fish and chips Quadi classico (bag. /85) 
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Semplicemei etro, 
N pre 3SCO | e a panno all’uso, 
gni stagione. 


Il datterino CosiCom'è è una varietà pregiata di pomodoro da tavola. 
Conservato in vetro, RO DIGI DOFALE TO Di MEDEA e 
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CositCom'è è disponibile al naturale, 
in succo ed in passata, per renidane 
eschesivi tutti | tuoi piatti. 


seguici su acquista anche online | MONTA MOIS IMOlItIsNzI0 
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SICILIA MON AMOUR 


BIANCO & ROSSO 


SECONDO 


ARUNDO MERIDIO 

Nasce da un vigneto ad alberello Ibleo questo splendido campione, dalla 
passione di due geologi vignaioli. Persone che amano la terra, la loro terra 
in particolare. E questo amore si trasferisce alle piante, prima, al vino e a 
chi lo consuma, poi. Si avverte il rispetto nella pulizia degli aromi primari 
dell'uva, la cura con cui viene seguita la fase enologica. Un vino senza 


solfiti, senza chimica. Solo natura e Sicilia, un mix vincente. 


IDEALE CON: 

Sileno di Scottona di chianina conpello di cicoria 
° ° | ° 4 DO 

alici e ricotta frag. / 04) 





SECONDO 


NURA BIRRIFICIO 
MALARAZZA 


Per chi ama le bionde ad alta fermenta- 
zione, questa Nura sarà un colpo di ful- 
mine. La sua freschezza invita al secondo 
sorso, dove si scopre una bella aromati- 
cità, con una spiccata persistenza. Mala- 
razza è un progetto giovane, nato dalla 
passione di due ragazzi che hanno un so- 
lo pallino in testa: fare la più buona birra 


"| 


“made in Sicily 


IDEALE CON: 
Siletto di suino brade 
alla birra (pag. 99) 







SECONDO 
SAGANA CUSUMANO 


Questo vino è un emblema, la metafora della Siri 
Sicilia che si trasforma e punta decisa verso 
l'eccellenza. E trova un simbolo identitario: 
il Nero d'Avola. Cusumano è tra i produtto- 
ri protagonisti di questa ascesa regionale sul 
fronte della qualità e il Sàgana ne è la dimo- 
strazione. | suoi sentori di spezie, la sua persi- 


stenza ne fanno un nobile campione a tavola. 


IDEALE CON: 

Tiletto di vitello in porchetta 
con crumble di olive 
laggiasche (bag. 107) 


PASSITO DI PANTELLERIA 
CANTINE RALLO 


Non c'è Pasqua senza dolci siciliani. E 





senza Passito di Pantelleria. Un'isola con- 
tinente dove si coltiva la vite ad alberello 
con una maestria tale che oggi è diven- 
tata patrimonio dell'Umanità dell'Unesco. 


Il riconoscimento a una tradizione di cui 


PASSATO 


dt PANTELLERA 


Rallo sa dare un'interpretazione autenti- 
ca e di qualità. Meravigliosi i profumi di 


albicocca e burro di questo vino. 


IDEALE CON: 

DBambette fritte 

al Pai odi Pezie CON CHEMA 
ablicciera al cardamome 


(bag. 101) 








Sàgana 


NSA 


ING, 
MINUTI | Agati Nonae cURiosTÀ | 
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IN BELLA VISTA 


HULA UP è la nuova alzatina multilivello di Silikomart per presentare al 
meglio le preparazioni dolci e salate. È disponibile nei modelli S, M e 
L, composti da una base e da un piatto di diametro rispettivamente di 
24, 30 e 35 centimetri. È provvista di un anello girevole che consente 
di decorare le proprie creazioni senza fatica! C'è poi HULA UP XXL, 

il kit composto da tutti e tre i piatti di appoggio, sei basi e l'anello 
girevole, che permette sia di utilizzare le alzatine separatamente, sia di 
comporre un'alzata multilivello a tre piani. Disponibili nei colori rosa, 


azzurro, giallo, marrone, nero e bianco. 





GUSTO E LEGGEREZZA 


La Mousse Fibra + è la vellutata realizzata con purea di mela e con 
l'aggiunta di fibra. Mantiene inalterate tutte le proprietà della frutta 
fresca e rappresenta la soluzione ideale per un ottimo snack e per 

regolarizzare la funzionalità intestinale. Disponibile nelle varianti di 


gusto Mela e Mela& Prugna, è prodotta da Chini. 


eten 





IL BIOLOGICO 
A PORTATA DI CLICK 


Frutta e verdura biologiche direttamente dal 
produttore a casa vostra. Sul sito www.bioexpress.it 
si scelgono i prodotti, si compone la cesta che viene 

consegnata a domicilio. Ai frutti della terra si possono 
anche abbinare altri prodotti biologici tra cui tisane, 
marmellate, cereali, pasta, legumi, succhi di frutta, 
pane, formaggi e altro ancora. 
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VINCI L'ALTO ADIGE! 


Dopo il grande successo dello scorso anno, anche 
quest'anno, fino al 31 dicembre, collegandosi al sito 
ww.speck.it e rispondendo a tre facili quesiti inerenti 


al principe dei salumi altoatesini, si potranno vincere 
golosissimi premi. Ogni mese infatti un fortunato 
estratto si aggiudicherà una baffa di Speck Alto 
Adige IGP e a fine anno, con l'estrazione finale, 
si decreterà il vincitore del premio più ambito: una 
settimana di vacanza in Alto Adige per due persone 
in un hotel del gruppo Vitalpina a propria scelta. 
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Almanacco 


LUNARIO DEL CIBO FELICE \BARBANFRA 


L'ORTAGGIO DI APRILE 


gli SPINACI 





Fa bene perché... 

Perché è vero, sono ricchi di 
ferro, ma il nostro organismo 
non lo assimila. Invece sono 
preziosa riserva di vitamine 
A e C, calcio e fosforo, sono 
lassativi, rimineralizzanti, 
antianemici e stimolano cuore 
e pancreas. 





Coltiviamolo così 

Chi semina all'asciutto, 
raccoglie un po' di tutto. 

Per coltivare gli spinaci in 
vaso evitare la luce diretta. 
Non necessitano di vasi 
profondi perché basta 
ricoprire i semi con 1 cm di 
terra. Necessario invece un 
buon drenaggio e un terriccio 
a medio impasto. 

* La semina 

Da febbraio a maggio — ma 


anche da agosto a novembre 


— in Luna calante, interrando 
i semi a 5-6 cm l'uno 
dall'altro. Quando nascono 
le prime piantine diradarle 
per mantenere la distanza 
di semina. Attenzione ai 
ristagni d'acqua e annaffiare 
regolarmente nei periodi 

più caldi. 

° Raccolta 

e conservazione 

Si inizia la raccolta quando 


°° DAL 1762 


(Allium porrum) 


le foglie esterne sono lunghe 
7-8 cm, facendo attenzione a 
non danneggiare i germogli 
centrali. Come tutti gli ortaggi 
da foglia, è bene consumarli 
freschissimi. In frigorifero si 
mantengono per 4-5 giorni, 
lavandoli solo al momento 
dell'uso. Una surgelazione 
ben effettuata non li priva 
del contenuto nutrizionale. 





Curiosario 

Fu Caterina de' Medici, che 
amava moltissimo gli spinaci, 
a trovare loro, nel XVI secolo, 
il posto che meritavano in 
cucina. Fino ad allora li si 
utilizzavano infatti solo come 
pianta officinale. 


CO 


Nel cestino del mese 
° Ortaggi: aglio, agretti, 
asparagi verdi e bianchi, 
carciofi, carote, cavolfiori, 
cavoli broccolo, cavoli 
cappuccio, cavoli verza, 
cicorie, cicorini da taglio, 
cime di rapa, cipolle, fave, 
finocchi, indivie, lattughe, 
patate novelle, piselli, porri, 
radicchi rossi, rape, ravanelli, 






rucola, sedano, spinaci, 
valerianella. 

° Frutta: arance ovali, 
bergamotti, fragole, limoni, 
pompelmi. 

* Aromi: menta, salvia, 
prezzemolo, rosmarino. 


4 San 
Michele 
gli spinaci 
devono 
avere già 
la foglia.?? 


La dispensa 

Composta di cipolle 

Con le prime cipolle dell'orto 
si può preparare una 
composta ottima da mangiare 
insieme a formaggi e arrosti 
di maiale. Si prepara facendo 
appassire in 75 ml di aceto 
balsamico 450 g di cipolle 

a fettine. Si uniscono 350 g 
di zucchero, si fa bollire e 
addensare. La densità giusta 
si vede con la classica prova 
del piattino: inclinandolo la 
composta non deve scivolare 
subito via. A quel punto si 








leva dal fuoco e si mette 
ancora calda nei vasetti. Si 
conserva per circa sei mesi. 


Almanacco 
Barbanera nel 1847 
Le migliori lumache sono le 
piccole raccolte sulle foglie 
della vite, con guscio bianco o 
rigato; prima di mangiarle si 
usa di farle espurgare per un 
paio di giorni. 


Tradizione e segreti 
Una felice Pasqua! 

Senza colomba e uova, di 
cioccolata e non, la Pasqua 
non sarebbe tale. Secondo 

la tradizione, sembra che a 
inventare il primo dolce “alato”, 
sia stato un panettiere di Pavia 
che preparò nel giorno di 
Pasqua un pane dolce a forma 
di colomba. E poi quel pane 
volle donarlo in segno di pace 
al re longobardo Alboino, 
impegnato in un terribile 
saccheggio della città. Il dono 
commosse a tal punto il re, 
che si ritirò dall'assedio. Anche 
le uova, sode e benedette, 
decorate o di cioccolato, sono 
un classico. Per evitare che 
quelle sode si incrinino nella 
cottura, basta un cucchiaio 

di aceto nell'acqua. Utilizzate 
invece come decorazione, 
diventeranno azzurre se lessate 
con i carciofi, verdi con il 
prezzemolo e gialle con lo 
zafferano. 
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CARTAPAGLIA FOXY: 
PERFETTA CON IL FRITTO, PERFETTA CON TUTTO. 
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usarla per pulire. Potete usarla come volete: Cartapaglia Foxy vi assicurerà sempre un 
risultato straordinario. Perché con le sue cellulose accuratamente selezionate e la nuova 
trama con vortici superassorbenti, Cartapaglia Foxy è ancora più morbida e più resistente, 
Cartapaglia Foxy: l'asciugatutto a prova di fritto, l'asciugatutto a prova di tutto. 


FOXY. PICCOLI COLPI DI GENIO. 





FRITTO E CONTENTO | ALTE TEMPERATURE 





PRAGRANTI 
DELIZIE 


PROTAGONISTA DEL PROGRAMMA 
“FRITTO E CONTENTO”, LO CHEF STELLATO 
v LELE USAI CI DELIZIA CON DELLE VERE 
GHIOTTONERIE DOLCI. FRITTE NELL'OLIO 
BOLLENTE, ALLA GIUSTA TEMPERATURA 
PER ASSICURARE PREPARAZIONI ASCIUTTE 
E CROCCANTI, VENGONO ABBINATE 
A MORBIDE CREME O DELIZIOSE FARCE, 
TRASFORMANDOSI IN PECCATI DI GOLA 
ASSOLUTAMENTE IRRESISTIBILI 


a cura della redazione; ricette di LELE USAI* 
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er une CONSIGLI PER UN FRITTO PERFETTO o 


resistente nel tempo e caratterizzato da un punto di fumo elevato (la temperatura ° 
massima che un grasso può raggiungere prima che inizi a deteriorarsi); ° 


s a 0 ®* munitevi di un termometro per tenere sotto controllo la temperatura (nei dolci qui i 
proposti, l'olio va portato a una temperatura di 140-160 °C); ° 





nr 
° 

* friggete pochi pezzi alla volta così da non abbassare la temperatura del grasso: ° 

maggiore è lo shock termico del cibo, minore è l'assorbimento dell'olio; a 





°° 
.e8* la padella più adatta per friggere è quella di ferro, perché permette un riscalda ° 
mento dell'olio più graduale, oppure quella di acciaio; ° 





e immergete le preparazioni in abbondante olio ben caldo: in questo modo si ° 
ui --.... formerà una crosticina che impedirà al grasso di penetrare all’interno; °_ 


las _+%° per evitare che i cibi scoppiettino a contatto con l'olio caldo, asciugateli bene ° 
® e 3 3 . 
o°. 00° e con un foglio di Cartapaglia; o 





e per togliere l'olio in eccesso dalla padella prima di friggere, utilizzate la 
Cartapaglia: è assorbente e resistente; 


e quando i fritti saranno ben dorati, scolateli con una schiumarola e asciuga- 
teli con fogli di Cartapaglia, per assorbire completamente l'olio in eccesso. 


ombette o fvilte al par di Pezie 
CON CKOMA pablicciera 
al carlamone (bag. 162) 











*Lele Usai è, insieme a Claudio 
Bronzi, lo chef del ristorante ‘ll 
Tino” di Ostia (una stella Michelin). 
La sua è una cucina creativa, 
fresca e giovane, fondata sulla 
qualità delle materie prime e sulla 
stagionalità dei prodotti. 
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FRITTO E CONTENTO | ALTE TEMPERATURE 





Dambette fritte 

al pan di Pezie CON 
CLOMA pPabicciera 
al cardamomo 
Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di farina 00 

75 g di zucchero 

20 g di lievito di birra fresco 
110 g di acqua 

4 tuorli 

3 albumi 

100 g di burro 

8 g di sale 

spezie per pan di spezie 


per la crema pasticciera 
400 g di latte 

100 g di panna 

150 g di zucchero 

40 g di maizena 

4 tuorli 

semi di cardamomo 


vi servono inoltre 
olio di semi di arachide 
zucchero 


Preparazione 


1. Preparate l'impasto: in 
una planetaria raccogliete la 
farina, lo zucchero, il lievito di 
birra fresco, i tuorli, gli albumi, 
110 g di acqua e un pizzico di 
spezie; iniziate a impastare, 
quindi aggiungete il burro e il 
sale: divideteli in circa cinque 
parti e uniteli a intervalli di 
circa cinque minuti. Proseguite 
a lavorare fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 


2. Con l'impasto ottenuto for- 
mate tante palline da circa 20 g 
l'una, copritele con un canovac- 
cio pulito e lasciatele lievitare a 
temperatura ambiente fino al 
raddoppio del volume iniziale. 
In una padella scaldate abbon- 
dante olio di semi di arachide, 
a circa 140 °C, immergete le 
palline di impasto e friggetele 
girandole di tanto in tanto. 


3. Quando saranno ben 
dorate, prelevatele con una 
schiumarola, scolatele e fatele 
asciugare su un foglio di Car- 
tapaglia per eliminare l'olio in 
eccesso. Preparate la crema: 
in una casseruola raccogliete il 
latte, la panna e qualche seme 
di cardamomo pestato, mettete 


sul fuoco e portate a bollore. 


4. A parte miscelate lo zuc- 
chero con la maizena, unite 
i tuorli e amalgamate fino a 
ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Versate il latte e la 
panna caldi, rimettete sul fuoco 
e fate cuocere a fiamma dolce 
mescolando di continuo fino a 
ottenere una crema dalla giusta 
consistenza. Raccogliete la cre- 
ma in un sac à poche, farcite 
le bombette fritte e spolveriz- 
zatele con un po’ di zucchero. 
Portate in tavola e servite. 





ALICE TV 


Lele Usai è in onda con 

il programma “FRITTO E 
CONTENTO”. Tutti i giorni alle 
15.00 su Alice tv (canale 221 del 
digitale terrestre). 





Involtini CHOCCANUI 
di mele pinoli 
CUVElla con CHEeMa 
inglese alla vaniglia 
Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di mele annurche 
50 g di burro 

75 g di zucchero di canna 
50 g di pinoli già pelati 
50 g di uvetta 

3 fogli grandi di pasta fillo 
cannella in polvere 


per la crema inglese 
300 g di latte 

200 g di panna 

1 bacca di vaniglia 
8 tuorli 

150 g di zucchero 


vi servono inoltre 
olio di semi di arachide 
burro 


Preparazione 


1. Sbucciate le mele ed elimi- 
nate il torsolo, quindi tagliatele 
a dadini regolari di un cm. In 
una padella antiaderente fate 
sciogliere il burro e aggiungete 
le mele e lo zucchero di can- 
na, quindi alzate il fuoco e fate 
cuocere per tre minuti. Togliete 
le mele dalla padella e fate ri- 
durre il liquido di cottura, fino 
a farlo caramellare. 


2. Riunite il liquido caramel- 
lato alle mele. Aggiungete un 
pizzico di cannella, i pinoli e 


l'uvetta, ammollata in acqua 
fredda e ben strizzata, me- 
scolate e lasciate raffreddare. 
Stendete un foglio di pasta fillo 
e spennellatelo con un po' di 
burro fuso, quindi sovrappo- 
nete un altro foglio di pasta e 
ripetete l'operazione. 


3. Tagliate la sfoglia in quat- 
tro quadrati regolari e dispo- 
nete al centro la farcia, quindi 
chiudete le estremità ricavan- 
done dei saccottini; aiutandovi 
con una pinza da cucina, per 
mantenerli ben chiusi, immer- 
geteli in olio ben caldo, a 160 
°C, e friggeteli. Quando sa- 
ranno ben dorati, prelevateli 
con una schiumarola, scolateli 
e fateli asciugare su un foglio 
di Cartapaglia per eliminare 
l'olio in eccesso. 


4. Per la crema inglese: in 
una casseruola raccogliete il 
latte e la panna; incidete per 
il lungo la bacca di vaniglia, 
raschiatela e prelevate i semi. 
Uniteli ai liquidi, mettete sul 
fuoco e portate a bollore. A 
parte lavorate i tuorli con lo 
zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. 


5. Versate lentamente il latte 
e la panna caldi, mescolate 
accuratamente e rimettete sul 
fuoco, quindi fate cuocere, 
mescolando in continuazio- 
ne, fino a ottenere una crema 
dalla giusta densità (dovrete 
portare il composto a circa 83 
°C). Velate i piatti da portata 
con un cucchiaio di crema, 
disponete sopra gli involtini 
croccanti e servite. 
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| peri cannoli 
150 g di farina 00 

10 g di zucchero; 1 albume 

10 g di cacao amaro in polvere 
10 g di caffè in polvere 

10 g di marsala superiore 

10 g di brandy; 10 g di burro 

1 pizzico di sale 


per la farcia 

1 kg di ricotta di pecora freschissima 
100 g di zucchero a velo 

pepe di sarawak 


vi servono inoltre 
10 ciliegie sotto spirito; burro 
olio di semi di arachide 


| da i 
1. reparate i Eriol lavorate tutti gl in- 
e] ‘edienti insieme fino a ottenere un compo- 
sto sodo e omogeneo; formate una palla, 
avvolgete con pellicola trasparente e fate 
Bocco in frigorifero per circa due ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
l'impasto con un matterello fino a ottenere 
una sfoglia molto sottile; con un coppapasta 
da circa 10 cm di diametro ricavate tanti di- 
schetti, ungeteli con il burro fuso e arrotolateli 
negli appositi cilindri in acciaio per cannoli. 


3. Scaldate abbondante olio di semi in 
padella e friggete i cannoli a 160 °C; quan- 





do saranno ben dorati, prelevateli con una 
schiumarola, scolateli e fateli asciugare su 
un foglio di Cartapaglia per eliminare l'olio 
in eccesso. 


4. Perla farcia: passate la ricotta a un se- 
taccio a maglie strette e raccoglietela in una 
ciotola; unite lo zucchero a velo e una maci- 
nata abbondante di pepe, e lavorate accu- 
ratamente fino a ottenere una crema omoge- 
nea. Farcite i cannoli con la crema di ricotta. 


5. Distribuite le ciliegie sotto spirito e un 
goccio dell'alcol di conserva nei piatti da 
portata, disponete i cannoli fritti e servite. 
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MENSILI PERIODICI 


E COLLEZIONABILI 
IN EDICOLA QUESTO MESE 





FCR PENDE No MARCOPOLO 
MARCOP&LO Questo mese con Marcopolo vi portiamo con Francesca sro —_ 
A “Sn. I Chillemi in Sicilia: da Trapani a Scopello, passando per Î H AI [f: ANDIA 


San Vito Lo Capo e tanti altri splendidi posti, tra natura 
e bontà da gustare. Ricche, come sempre, le pagine 
dedicate alla Gastronomia: con la bella stagione, è il 
momento di merende e picnic. Gli indirizzi per spuntini 
take away o cesti già pronti, gli spazi verdi in città, 
le ricette per panini e altri sfizi. Inoltre, non perdete 
in edicola la guida Diari di Viaggio Thailandia: tutto 
il meglio del Paese orientale più amato dagli italiani. 


| must da non perdere, le novità di Bangkok, le nuove ce hi 
ia lasci fra aperture e i migliori hotel, ristoranti e locali. Con tante eno 











Li Tar fotografie, informazioni pratiche e cartine. 








Un numero sullo stile italiano, questo di aprile-maggio di Case&Stili, dedicato ad interni da nord 


a sud della Penisola. A , l'appartamento dell'architetto brasiliano Ricardo Bello Dias, 
ricavato da un garage di gommista; a , una villa degli anni ‘60 rivisitata dall'architetto 
Carlo Colombo; a , in Umbria, il casale ristrutturato del fotografo Alessandro Valeri; a 
, l'open space in un antico palazzo su Piazza di Spagna; e poi a sud un attico a 
e una villa nei pressi di , in cui il progetto creativo si esprime con linguaggi diversi ed 
egualmente tascinosi. Nello sul 








, le anteprime su arredamento, illuminazione e 
soluzioni per l'ufficio tracciano un percorso delle ultime 
tendenze, da cui prendere spunti ed indicazioni. Ed è 
italianissimo anche il di questo 


URRA 


numero, con e le sue splendide case 

















RIFTELTTULLEC: RITIRO dlarrana tà fer 1-14 (000 


in vendita nel centro più storico del mondo. 








È nelle edicole di Germania, Austria e Svizzera il nuovo numero del magazine Alice Kochen 
— Das Magazine des guten Geschmacks. Potrete seguire la passione per la cucina anche 
sul in lingua tedesca , in onda sulla piattaforma , e sul portale web 
www.alicekochen.de. Il mondo di Alice è un sistema multimediale interamente dedicato alla 
cultura gastronomica italiana tradizionale e contemporanea, adesso anche internazionale. 
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MORBIDO E IRRESISTIBILE, 

IL BUDINO È IL DOLCE 

AL CUCCHIAIO DELL'INFANZIA. 
PREPARATO AD ARTE 

DALLA NOSTRA PASTICCIERA 
SICILIANA, VIENE DECLINATO 
IN SEI VERSIONI DIVERSE, 

UNA PIÙ GOLOSA DELL'ALTRA 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di FELLCETTA ARGENTINO 
foto di CLAUDIA CUCINELLI 


« Fe 

è di Marzamemi, piccolo borgo 

| in provincia di Siracusa. Grazie 

alla mamma Irene, cresce con 

| ‘una grande passione, quella per‘ 

la cucina. E diventa una cuoca 
di ordinaria... virtù. 


udino al cioccolato 


di Wa (0A (bag. 608) 
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Ingredienti 


300 g di fragole 

già mondate 

500 ml di latte 

120 g di zucchero 

70 g di amido di mais 
1 limone 


per la decorazione 

150 g di fragole 

150 ml di panna fresca 
già montata 

cannella in polvere 


Preparazione 


1. Raccogliete le fragole nel 
bicchiere del frullatore e frul- 
late; versate il frullato in una 
casseruola, aggiungete il latte 
e mescolate bene. Quindi met- 
tete sul fuoco e fate scaldare a 
fiamma dolce. 


2. In un'altra casseruola rac- 
cogliete lo zucchero, l'amido se- 
tacciato e la scorza grattugiata 
del limone, e mescolate. Unite a 
filo il latte caldo, amalgaman- 
do con una frusta, rimettete sul 
fuoco, sempre a fiamma bassa 
e mescolando di continuo, fino 
ad addensamento. 


3. Distribuite il composto ne- 
gli stampini per budino, inu- 
miditi con un goccio di acqua 
fredda, e mettete in frigorifero 
per 3-4 ore. Al momento di 
servire, immergete gli stampi- 


LE TORTE DI ALICE 


STE QUIESTRE 


ni in acqua calda per alcuni 
secondi e sformateli sui piatti 
da portata. Decorate con ciuffi 
di panna montata e adagiate 
una fragola su ciascun budino. 
Spolverizzate con un pizzico 
di cannella e portate in tavola. 





Budino al cicccclato 
di Medica 


Ingredienti 





160 g di cioccolato fondente 
di Modica 

160 g di burro 

170 g di zucchero 

800 ml di latte 

80 g di amido di mais 


rum 


per la decorazione 

200 ml di panna fresca 
150 g di fragole 
foglioline di menta 

e gelsomino 


Preparazione 


1. In una casseruola versa- 
te il latte, mettete sul fuoco e 
fate scaldare; a parte fate 
sciogliere il cioccolato, tritato 
grossolanamente, con il burro 
a pezzetti e lo zucchero me- 
scolando in continuazione con 
un cucchiaio. 


2. Appena il composto sarà 
sciolto, togliete dal fuoco e in- 
corporate l'amido di mais, un 
po' alla volta, e il latte bollente, 
sempre continuando a mesco- 
lare. Rimettete su fuoco basso e 


IR ES SES ESC 


fate addensare, quindi lasciate 
sobbollire per altri 5 minuti e 
spegnete. Aggiungete un cuc- 
chiaio di rum e mescolate. 


3. Bagnate gli stampini indi- 
viduali con un goccio di rum; 
distribuite il composto negli 
stampini e fate intiepidire. Tra- 
sferite in frigorifero e fate ripo- 
sare per almeno due ore. 


4. Al momento di servire, 
sformate nei piatti da porta- 
ta e guarnite con un ciuffo di 
panna montata, le fragole a 
pezzetti e le foglie di menta e 
gelsomino, e portate in tavola. 





feti 


Oi 
oi ZO 


Ingredienti 


1 | di latte 

100 g di mandorle di Avola 
(cultivar pizzuta) 

100 g di zucchero 

90 g di amido di mais 

1 cucchiaio di cacao amaro 
in polvere 

1 pizzico di cannella 

in polvere 


per la decorazione 
granella di mandorle 
cannella in polvere 
topping al cioccolato 


Preparazione 


1. Fate tostare leggermente 
le mandorle in forno o in una 
padella antiaderente, quindi 


levatele e tritatele non troppo 
finemente. In una casseruo- 
la raccogliete lo zucchero, 
l’amido e il cacao setacciati 
insieme, il latte e la cannella. 
Amalgamate bene, mettete la 
casseruola sul fuoco a fiamma 
bassa e fate cuocere, mesco- 
lando di continuo. 


2. Appena il composto ini- 
zierà ad addensarsi, versate le 
mandorle e mescolate ancora 
per qualche minuto. Togliete 
dal fuoco e distribuite il compo- 
sto ottenuto negli stampini, inu- 
miditi con un goccio di acqua 
fredda. Fate intiepidire e met- 
tete in frigorifero per 3-4 ore. 


3. Al momento di servire, 
sformate i budini nei piatti da 
portata, decorate con la gra- 
nella di mandorla, un pizzico 
di cannella e il topping al cioc- 
colato, e portate in tavola. 


a, 
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ai canditi (pag. 172) 
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CRETA, 
di 


Ingredienti 


500 ml di latte 

200 ml di miele di zagara 
3 tuorli 

1 cucchiaio di liquore 
all'arancia (cointreau, 
grand marnier... ) 

16 g di gelatina in fogli 


UVA 


per la decorazione 
mandorle di Avola 
già sgusciate 
miele di zagara 


Preparazione 


1. Mettete la gelatina in am- 
mollo in acqua fredda. Nel 
frattempo raccogliete il miele 
in una casseruola, mettetelo sul 
fuoco e fatelo scaldare su fiam- 
ma bassa finché risulterà fluido. 
Versate il latte a filo nella cas- 
seruola con il miele e mescola- 
te fino a ottenere un composto 
omogeneo. 


2. Sbattete i tuorli con una 
frusta e incorporateli al latte; 
continuate a mescolare per 
alcuni secondi, quindi togliete 
dal fuoco. Scolate la gelatina, 
strizzatela bene e fatela scio- 
gliere nel composto ben caldo. 
Unite il liquore e amalgamate 
ancora. 


3. Distribuite il composto otte- 
nuto negli stampini da budino, 
filtrandolo attraverso un colino. 


LE TORTE DI ALICE 


SE RAVI0ALgE 


Fate intiepidire e mettete in fri- 
gorifero per almeno 6 ore. Al 
momento di servire, immergete 
gli stampini in acqua calda per 
alcuni secondi e sformateli nei 
piatti da portata; decorate con 
le mandorle, tritate grossolana- 
mente, e con un filo di miele, e 
portate in tavola. 
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GA o ricolla 
ai canditi 
Ingredienti 


900 g di ricotta di pecora 
200 g di zucchero 

1 pizzico di cannella 

in polvere 

50 g di cioccolato fondente 
di Modica 

50 g di canditi misti 

30 g di maizena 

1 arancia 

4 tuorli 

3 albumi 

2 cucchiai di maraschino 
burro 

pangrattato fine 

sale 


per la decorazione 
scorze di arancia candita 


cioccolato fondente 
di Modica 


Preparazione 


1. Mettete la ricotta a sco- 
lare per alcune ore, quindi 
passatela al setaccio in una 
ciotola; aggiungete lo zucche- 
ro e la cannella, e mescolate 
bene. Profumate con la scorza 


be ReEe5 AS RSI 


di arancia grattugiata, unite i 
tuorli, il liquore e la maizena 
setacciata, e mescolate ancora. 


2. Aggiungete i canditi misti, 
tagliati a dadini, e il ciocco- 
lato, tritato grossolanamente. 
Montate gli albumi a neve con 
un pizzico di sale e incorpo- 
rateli al composto mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dal basso verso l'alto. 


3. Imburrate gli stampini per 
budino e spolverizzateli con il 
pangrattato. Distribuite all’in- 
terno il composto e fate cuo- 
cere in forno a bagnomaria a 
200 °C per 20 minuti; trascor- 
so questo tempo, abbassate la 
temperatura a 180 °C e prose- 
quite per altri 30 minuti. 


4. Quando la superficie sarà 
leggermente dorata, levate 
e fate raffreddare. Sformate 
nei piatti da portata, decorate 
con scorze di arancia candita 
e cioccolato fondente tritato, e 
servite. 





GBadino 
al CASO 


Ingredienti 


500 ml di latte 

4 tuorli 

100 g di zucchero 

90 g di maizena 

1 cucchiaino di cacao amaro 
in polvere 

2 tazzine di caffè della 
moka 


per la decorazione 
chicchi di caffè 

panna montata 

cacao amaro in polvere 


Preparazione 


1. In una casseruola versate 
il latte, mettete sul fuoco e fate 
scaldare; nel frattempo lavo- 
rate i tuorli con lo zucchero 
fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Quando il 
latte sarà caldo, unite il caffè, 
mescolate e versate a filo nel 
composto di uova e zucchero. 


2. Aggiungete anche la 
maizena e il cacao, setacciati 
insieme, e amalgamate. Rimet- 
tete la casseruola sul fuoco a 
fiamma bassa e fate adden- 
sare, mescolando in continua- 
zione. Quando il composto 
si sarà addensato, togliete 
la casseruola dal fuoco e di- 
stribuitelo nelle tazze o negli 
stampini individuali. Lasciate 
intiepidire e trasferite in frigo- 
rifero per almeno due ore. 


3. Al momento di servire, de- 
corate la superficie dei budini 
con un ciuffo di panna mon- 
tata e qualche chicco di caf- 
fè. Spolverizzate con il cacao 
amaro e portate in tavola. 
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DA UNO DEGLI ATENEI PIÙ RINOMATI E ALL'AVANGUARDIA 
D'ITALIA, ECCO UNA SCUOLA DI CARAMELLO... AD ALTISSIMO 
TASSO DI BONTA. REALIZZATA PER NOI DAL DOCENTE SALVO 
LEANZA, PASTICCIERE E CIOCCOLATIERE 

DI NUOVA GENERAZIONE 


a cura della redazione; ricette di SALVO LEANZA* - foto di ANTONELLA ARAVINI 





* Salvo Leanza è pasticciere 
e docente di Coquis, Ateneo 
Italiano della Cucina. Con 
sede a Roma, Coquis è tra 

le scuole professionali più 
all'avanguardia e rinomate 
d’Italia e d'Europa. Propone 
un'altissima formazione 
professionale rivolta a chef, 
pasticcieri, pizzaioli e addetti 
al servizio di sala; a questa, 

si affianca anche un'ampia 
proposta di corsi amatoriali. 
Grazie all'esperienza e alla 
passione dei suoi fondatori, 

i fratelli Troiani, e del corpo 
docente di grande qualità, 
l'ateneo ha ottenuto importanti 
riconoscimenti internazionali. 





Ingredienti 


per il caramello 
300 g di zucchero 
100 g di acqua 

1 bacca di vaniglia 


per il bonet 
500 g di latte; 100 g di zucchero 
150 g di uova 


a 









Mettete sul fuoco una casseruola e versate 

lo zucchero poco per volta; fate sciogliere 
mescolando continuamente e molto 
delicatamente. Nel frattempo portate a bollore 
l'acqua con la bacca di vaniglia. 


Fate cuocere il caramello, sempre 
mescolando, fino a quando arriverà alla 
temperatura di circa 106 °C. 


N76 


100 g di amaretti 

200 g di gocce di cioccolato 
di origine fondente al 70% 
50 g di amaretto di Saronno 


vi servono inoltre 

3 amaretti 

panna montata 

palline di cioccolato fondente 


Quando lo zucchero si sarà 
sciolto completamente, versate 
l'acqua lentamente e poca 
per volta, facendo attenzione 
al vapore. 
















NELLO STAMPO 

E POI FATE RAPPRENDERE 

Versate il caramello in uno stampo da 
plumcake in acciaio; fate raffreddare fino a 
quando il caramello si sarà solidificato. 


PASSATE AL BONET 

In una casseruola versate 

il latte, mettete sul fuoco e 
portate a bollore; sbriciolate 
gli amaretti, uniteli al latte e 
fate cuocere. 


AMALGAMATE GLI INGREDIENTI 


Nel frattempo in una ciotola lavorate le 
vova con lo zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso; versate il latte 
caldo e amalgamate. Completate con le 
gocce di cioccolato e l'amaretto, 


e amalgamate perfettamente. 


VERSATE NELLO STAMPO 
E POI IN FORNO 


Trasferite il composto nello stampo da plumcake, 


infornate a 95 °C e fate cuocere per circa 80 
minuti (in forno ventilato). Trascorso il tempo 

di cottura, levate e fate raffreddare. Mettete in 
frigorifero per una notte intera. Al momento di 
servire, sformate il bonet su un piatto da portata e 
guarnite con amaretti, ciuffetti di panna montata e 
palline di cioccolato fondente. 





I7Ò 





Ingredienti 


per la base al riso soffiato 
200 g di cioccolato al latte 
100 g di pasta di nocciole 


100 g di riso soffiato croccante 


— 


per la mousse al cioccolato e caramello 


200 g di zucchero 

400 g di panna 

200 g di tuorli 

300 g di cioccolato al latte 
10 g di gelatina 

600 g di panna semimontata 


| 
Î 
| 









per la glassa al caramello 
150 g di glucosio 

200 g di zucchero 

500 g di panna 

200 g di cioccolato al latte 
30 g di fecola 


vi servono inoltre 
nocciole tostate 








I "a 
Preparazione 


bell © 
1. Per la base 


(da 20 cm di diametro e 4 em di 
uno spessore di 5 mm. 


2.. Per la mousse al cioccolato e caramello: in 
una casseruola cuocete poco per volta lo zuc- 
chero a una temperatura di 170 °C; versate a 
filo la panna bollente, facendo attenzione al 
vapore. Aggiungete la miscela ai tuorli sbattuti, 
rimettete sul fuoco e fate cuocere a 82-84 °C. 


3. Unite la gelatina, ammorbidita in acqua 
fredda e ben strizzata, amalgamate accura- 
tamente e filtrate. Fate raffreddare a 25 °C e 
incorporate infine la panna semimontata; co- 
late la mousse all’interno dei coppapasta sulla 
base al riso soffiato, alternandola a lamelle di 
cioccolato al latte temperato. Trasferite in free- 
Zer per sei ore. 


4. Per la glassa: fate cuocere il glucosio fino 
a 130 °C, unite lo zucchero e portate tutto a 
195 °C; in una casseruola fate bollire la pan- 
na, quindi unitela poco per volta allo zucche- 
ro. Versate a pioggia la fecola e fate cuocere a 
102 °C. Mixate e unite il cioccolato, quindi fate 
raffreddare e utilizzate a 24 °C. 


5. Sformate la mousse e disponetela nei piat- 
ti da portata; aiutandovi con una spatola glas- 
satela con la glassa al caramello, decorate con 
una nocciola tostata e servite. 





te in frigorifero p BEE una dl intera; 


“OMC caramel 


al preftuno di avancia 


Ingredienti 


per il caramello 
300 g di zucchero; 100 g di acqua 
1 bacca di vaniglia 


per la crema cotta all'arancia 

500 g di latte; 150 g di uova; 50 g di tuorli 
125 g di zucchero; 30 g di grand marnier 
1 arancia; 1 bacca di vaniglia 


vi serve inoltre 
scorza di arancia candita 


Preparazione 


1. Per il caramello: mettete sul fuoco una casse- 
ruola e versate lo zucchero poco per volta; fate 
sciogliere mescolando continuamente e molto de- 
licatamente. Nel frattempo portate a bollore 
l'acqua con la bacca di vaniglia. 


2. Quando lo zucchero si sarà 
sciolto completamente, versate 
l'acqua lentamente e poca per 
volta, facendo attenzione al 
vapore. Fate cuocere il cara- 
mello, sempre mescolando, 

fino a quando arriverà alla 
temperatura di circa 106 °C. 


3. Versate il caramello negli 

stampini da crème caramel in 

acciaio; fate raffreddare fino a 

quando il caramello si sarà solidi- 

ficato. Per la crema cotta all'arancia: 

scaldate il latte con metà zucchero e 

la scorza di arancia; a parte sbattete le» 

uova con lo zucchero restante, i semi della Siri 

bacca di xgnigie e il grand marnier. - TA 
. “i Ta ni 

-@. Versate il latte, filtrato, G Tare. cuocere p 

che minuto, mescolando i in continuazione 
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Ingredienti 


per il caramello 
300 g di zucchero; 100 g di acqua 
1 bacca di vaniglia 


per il mango 

500 g di mango (varietà alfonso) 
100 g di caramello 

50 g di miele di acacia 

10 g di zenzero fresco 

zucchero di canna 


per il nido % 
200 g di pasta kataifi A 
50 g di zucchero a velo 
50 g di burro 


Preparazione 


©. Preparate il caramello. Cuocete a 
secco lo zucchero: versatelo poco per 
volta in una casseruola e aspettate che 
si sciolga girando piano fino a completo 
scioglimento. Portate a bollore l'acqua 
con la bacca di vaniglia e versatela poco 
per volta sul caramello, facendo atten- 
zione al vapore. 


2. Per il mango: sbucciatelo, dividetelo 
a metà e tagliatelo a listerelle; cosparge- 
tele con il miele, il caramello e lo zenzero 
grattugiato. Distribuite negli stampini in 
silicone a semisfera e fate cuocere in for- 
no a 160 °C per 20 minuti. Levate, spol- 
verizzate con zucchero di canna e fate 
gratinare per qualche minuto. Levate e 
tenete da parte. 


2. Per il nido croccante: con la pasta 
kataifi realizzate tanti nidi da circa 4 


















. . . nua 2; ne 
cm di diametro; sistemateli:su unari 
da forno, rivestita con ‘carta»tori 





verizzate con zucchero-a*velo e burro 
fuso, e infornate a 170 °C per 10 minuti. 
Levate e lasciate raffreddare. | nidi ser- 


viranno come contenitore per il gelato. 


4. Nei piatti da portata disponete i ni- 
di croccanti e adagiate sopra il mango; 
spolverizzate con lo zucchero di canna 
e fate gratinare sotto il grill del forno. 
Decorate con il caramello e servite. 


no, s pol- ne - 





ua HE n ", 
Issa do E RE PC 
dtt nel pentolino ( I 
PISO TI Uri RR [ISS 
Hey ‘unite il burro Sui 
SA accuratamente.  Stendete I 
e n due fogli 
Ta silicone Cee) matterello 
appiattiteli no) SeSSSo 1-1 due - 
MIST TINA Rot 
IP ICH EIA SI 


i dtd ML) S°) "n° t-, 


È Sca ì E (a O O pento- A ba) 
a 5 DÈ La na vasi a ILL oe Cn (o 

IR Eni ITS Ico ROCCHI a n 

3 n, Mi; A Ceci ucI Coua 
| n di una frusta. Quando tl composto 
DURE ESCI n montato, RIS aa 
mi gi gi: ERGt:o pevO n: (RES eos QUE ì: 
Mo n UE sn 

n o1 dona i pn cl ero È 


Dio bh a 
Ri to IRR] 





1S2 


» 


Ea 





CAKE DESIGN | PRIMAVERA GOLOSA 
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ROXANA MARA LICHE 
CI GUIDA NELLA 

REALIZZAZIONE DEGLI I 
ORIGINALISSIMI PUSH-UP.M 
CAKE POPS. COMPOSTI? 


DA STRATI ALTERNATI | n°" 
DI BASE AL CIOCCOLATO | 

E MORBIDA CREMA, 

VENGONO GUARNITI 

SULLA SOMMITÀ CON 


DELIZIOSI PULCIN 


I 1 
GHIACCIA REALE 
a cura della redazione; ricetta e decorazia ne ì 
di ROXANA MARA LICHE Ò 
foto e styling di ELISA ANDREINI 


= 
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rel Ri A » 
* RoxanasMara Liche è decoratri e takesdedfygner. 
Lavora nell'agriturismo di famiglia Casetta glo, a Brusas@o ,, 
(To), dove si occupa della realizzazione di dolci e torte 
decorate; e dell'allestimento per matrimoni ed eventi. ®» 
Di produzione dell'azienda anche miele e*confetture. è _ 
Ilsuo blog è blog.alice.tv/cakebyrox. a, —. * iz 
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DO) pcs pulcino 


Ingredienti 


per la base al cioccolato 

150 g di farina 

150 g di zucchero 

150 g di cioccolato fondente 
150 g di burro 

4 uova 

1 bustina di lievito per dolci 


per la crema al formaggio 
200 g di formaggio fresco 
spalmabile 

100 g di zucchero a velo 

1 bacca di vaniglia 

100 g di panna montata 


per la decorazione 

ghiaccia reale (o crema al burro) 
coloranti alimentari 

(giallo, verde, arancione e nero) 


Preparazione 


1. In una planetaria montate i tuorli con lo 
zucchero e il burro a pomata fino a ottenere 
un composto gonfio e spumoso; unite il cioc- 
colato, fuso ma non caldo, e continuate a 
montare. Spegnete la planetaria, aggiungete 
la farina e il lievito, setacciati insieme, e incor- 
porate lentamente. 


2. Montate gli albumi a neve ben ferma e 
incorporateli delicatamente al composto con 
movimenti dal basso verso l'alto. Versate il 
composto in una teglia rettangolare, rivestita 
con carta forno, e infornate a 170 °C per 30 
minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


3. Lavorate il formaggio con lo zucchero e 
la vaniglia fino a ottenere un composto gonfio 
e omogeneo; aggiungete la panna montata e 
dividete il composto ottenuto a metà: colorate 


una parte con il colorante verde e l’altra con 
quello giallo. 


4. In un sac à poche raccogliete la ghiaccia 
reale gialla ben soda; realizzate i pulcini su 
un foglio di carta forno partendo dal corpo 
e facendo una pressione più leggera verso la 
fine, per far uscire meno ghiaccia reale e rea- 
lizzare la coda (foto A). 


5. Fate una pressione decisa ma breve con 
il sac à poche e realizzate la testa; con una 
bocchetta a stella create le ali (foto B) e fate 
rapprendere per almeno 4 ore. Con la ghiac- 
cia reale arancione create il becco e le zam- 
pette, e con quella nera gli occhietti (foto C). 


6. Con gli appositi contenitori per push-up 
pops ricavate tante forme dalla base al cioc- 
colato, quindi componeteli alternando la base 
al cioccolato alle due creme (foto D). Trasfe- 
rite in frigorifero e lasciate rapprendere. Al 
momento di servire, togliete i push up pops 
dal frigorifero e adagiate sopra il pulcino. 
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L'ARTE DELLA TAVOLA 


Regole (e deroghe) di mise en place e compo- 
sizione di menu, secondo i massimi esperti di 
ospitalità e galateo: lo staff preposto al servizio 
di sala e al banqueting del Palazzo del Quirinale. 
Dall'apparecchiatura dei pasti giornalieri a quella 
dei pranzi di Stato, la parola ai nostri contributors 
d'eccezione, che abbiamo amichevolmente so- 
prannominato “la compagnia del Colle” 


LT Editore - 24.90 euro 


Preziosi consigli e curiosità 
per apprendere i codici del 
buon gusto, dell'eleganza 
e dell'ospitalità di classe... 





Cristina Lunprdini 

















IL LIBRO DEL TIRAMISÙ 

Morbido, vellutato e pieno di gusto... come si poteva escluderlo 
da le Passioni? Non si poteva, quindi ecco Il libro del tiramisù, 
dolce di tradizione ma che si presta a varianti sfiziose e originali. 
Con questo volume in casa, perfino i più integerrimi non riusciran- 
no a dire di no a una verrina di tiramisu appena uscito dal firgo, 
perché abbiamo selezionato le ricette più ghiotte del panorama 
gastronomico nostrano. 


LT Editore - 14,90 euro 
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ROMAGNA MIA 

Non si può parlare di cucina italiana sen- 
za avvicinarsi alla tradizione romagnola. 
Cristina Lunardini, romagnola doc., propo- 
ne a tutti i lettori i piatti della sua infanzia, 
quelli imparati dalla mamma. | grandi pro- 
tagonisti della cucina romagnola si affian- 
cano a interpretazioni personali e rivisitate: 
il tutto a comporre un volume da leccarsi 
i baffi! Il libro nella più classica delle im- 
postazioni si divide tra antipasti, primi, se- 
condi e dessert che conquisteranno anche 
i palati più esigenti. 


LT Editore - 1990 euro 








SCUOLA DI VERDURE 


Accogli la primavera nella tua 


cucina con ricette a base di ver 
dure. Tanti modi per cucinarle, 
prepararle e conservarle. Un 
ricettario completo e originale 
per preparare ottime zuppe e 
vellutate, sfiziosi antipasti, tanti 
primi e secondi piatti e un'intera 
sezione dedicata a torte salate 
e sformati. Tantissime prepara- 
zioni riccamente illustrate da 
step fotografici, tutte le tecniche 
di cottura, taglio e pulizia degli 
ortaggi, tabelle nutrizionali e il 
calendario delle stagioni. 


LT Editore - 24,90 euro 


AUSTRALIA 

Il meglio dell'Australia in una 
guida comoda, veloce, chiara: 
oltre 20 top ten per scoprire il 
meglio del Paese in ogni suo 
aspetto. Il mare da sogno, le 
meraviglie naturali, le città più 
belle, gli eventi imperdibili. | mi, 
gliori posti dove dormire, man- 
giare, fare shopping e divertirsi. 
Informazioni pratiche, suggeri- 
menti, curiosità... per una va: 
canza perfetta e adatta a tutti. 


LT Editore - 790 euro 


Rico 


SCARICA LA APP “1 LIBRI DI ALICE” 


SCOPRI LE PROPOSTE EDITORIALI FIRMATE ALICE CUCINA IN VERSIONE DIGITALE 





Alice 
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OGNI SETTIMANA 


IN EDICOLA 


A UN PREZZO ECCEZIONALE! 








LUCA MONTERSINO 
ACCADEMIA 
ga SII I2 


# (OGNI 7 GIORNI IN EDICOLA UN IMPERDIBILE 
COFANETTO DELL'ACCADEMIA DI PASTICCERIA 
DEL MAESTRO LUCA MONTERSINO 


* IN CIASCUN NUMERO UN DVD CON OLTRE 
2 ORE DI FILMATI E UN LIBRO CON PIU 
DI 50 SCATTI FOTOGRAFICI CHE RENDERANNO 
SEMPLICI LE PREPARAZIONI PIU GOLOSE 


* UN VERO E PROPRIO CORSO PROFESSIONALE 
ARTICOLATO IN OLTRE 40 ORE DI LEZIONE 
DI ALTA PASTICCERIA, CON LE PREPARAZIONI, 
LE TECNICHE DI BASE, LE RICETTE, | TRUCCHI 
E | SEGRETI PER REALIZZARE DOLCI COME 
UN MAESTRO PASTICCIERE 
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21 Aprile - 21 Maggio 





TORO 


Con abilità sbaraglierete ogni 
possibile avversario. 

Amore: molte api vi ronzeranno 
intorno, tentate dalle vostre qua- 
lità seduttive... 

Lavoro: scrollatevi di dosso chi 
vuole impedirvi di realizzare 
ambiziose scelte. 

Astrocenate con: chi potrà dar 
vi costruttivi consigli! 


i 4 





LEONE 


23 Luglio - 22 Agosto 


Il vento astrale spira fortemente 
a favore delle vostre iniziative! 
Amore: evitate parole al vento, 
modi di fare un tantino superfi- 
ciali e noncuranti. 

Lavoro: state riuscendo nelle 
operazioni intese ad accendere 
i riflettori sui vostri talenti. 
Astrocenate con: chiunque, è 
talmente bello starvi accanto! 


ves 


SAGITTARIO PN 


22 Novembre - 21 Dicembre 





Si consolidano le speranze di 
una primavera proficua. 
Amore: cominciate a pensare 
a dare un assetto definitivo alla 
vita a due... 

Lavoro: consensi e conferme sa- 
ranno all'ordine del giorno. 
Astrocenate con: meno fartallo- 
ni e festaioli, spesso vi piacerà 
cenare in santa pace... 


' OROSCOPO 


LE STELLE DI ALILE 


IL SEGNO 


GOURMET DI... 


PRILE 


cene 9 


21 Maggio - 21 Giugno 


Porterete avanti i vostri program: 
mi senza fatica, e con parec- 
chia soddisfazione. 

Amore: sentirete che le emozio- 
ni dell'altro corrispondono alle 
vostre... 

Lavoro: riuscirete a dar corso a 
fattivi inizi. 

Astrocenate con: riunioni efter 
vescenti sapranno ricaricarvi. 


d © È 1341313 


VERGINE ve) 


23 Agosto - 22 Settembre 


Plutone, con l'ausilio di Marte, vi 
darà energiche potenzialità. 
Amore: siate vicini al partner 
che attraversa una fase delicata. 
Lavoro: se avete qualche volta 
delegato oneri e onori, adesso 
toccherà a voi dimostravi attivi e 
disponibili. 

Astrocenate con: con chi ama- 
te parecchio e con chi vi ama. 


© © © 14131 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Venere vi lusingherà, per poi 
occuparsi del settore produttivo. 
Amore: recuperare una simme- 
tria di interessi e di mete è sug- 
gerimento delle amiche stelle. 

Lavoro: un pizzico in più di ca- 
lore umano nei rapporti di lavoro. 
Astrocenate con: con perso. 
naggi che abbiano la stessa 
voglia di arrivare e di imporsi... 


Ù © 1313 
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CANCRO sv 


22 Giugno - 22 Luglio 





Puntate alla concretezza in tutte 
le questioni cui metterete mano. 

Amore: fase nella quale vi sen- 
tirete. appagati, apprezzati e 
compresi. 

Lavoro: le iniziative stanno co- 
minciando a rendere sul serio!!! 

Astrocenate con: imparare, co- 
noscere e sapere in questa fase 
diventa basilare. 


è © 13 


siunca «E: 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Certe situazioni devono ancora 
partire sul serio, ma i segnali po- 
sitivi ci sono... 

Amore: rischiate di diventar abi- 
tudinari... 

Lavoro: non aftidatevi completa 
mente a soci e collaboratori. 
Astrocenate con: con chi vi 
diverte, con chi vi porti lontano 
mille miglia dalla quotidianità... 


è © 


icauario 99% 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Una perfetta intesa can il clan vi 
darà le gioie migliori. 

Amore: un momento di confron- 
to si trasformerà in una occasio- 
ne di chiarimento e di intimità. 
Lavoro: mobilitatevi solo per 
questioni davvero trainanti... 
Astrocenate con: con primo, 
secondo, contomi, dolce, frutta, 
cattè e liquorino... 
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saiere SEA 


21 Marzo - 20 Aprile 










l'intesa e dinamica creatività 
che il cielo vi riserva ad aprile vi 
porterà a lanciarvi in programmi 
innovativi, in questo aiutati da 
Sole, Urano e Mercurio tutti in- 
sieme. Sono schietti suggeritori 
di vitalità intellettuale e fisica. 
Giove e Saturno dagli altri Se- 
gni di Fuoco confermano! 
Amore: vi piacerà dare agli 
affetti un tocco di complice ami- 
cizia, per condividere in due 
cmozieni fis pcion2-#-Sogni 
Con chi amate siete sulla stessa 
lunghezze d'onda. 

Lavoro: mai come ora a piani 
e a programmi nati quasi per 
Casei Maio arride 
un successo pieno, lusinghiero 
e incoraggiante. Mai come ora 
siete stati così sicuri di farcela... 
Astrocenate con: vi troverete 
benissimo con chi sappia gioire 
con voi e come voi degli svilup- 
pi potenti, promettenti e rassicu- 
ranti degli attuali eventi. 
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SCORPIONE » 


23 Ottobre - 21 Novembre 




























Gli investimenti fatti sapranno 
aprirvi la strada a opportunità 
interessanti. 

Amore: il partner si sente forse 
un pochino trascurato 

Lavoro: state investendo tempo 
e denaro con speranze decisa- 
mente lusinghiere... 
Astrocenate con: mai mai mai 
con dei seccatori... 


VI 


PESCI cher 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Sapete esattamente dove volete 
arrivare... 

Amore: avvertite la necessità di 
tempi e spazi a completa dispo- 
sizione. 

Lavoro: il settore professionale 
ha bisogno di accurate e lucide 
puntualizzazioni sul da farsi... 
Astrocenate con: chi apprezza 
la vostra sagacia. 
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Ingredienti 


150 g di farina 00 

150 g di carote 

120 g di nocciole 

già sgusciate 

80 g di zucchero 

1 bicchiere di latte 

50 g di burro 

(più altro per lo stampo) 
1 bustina di lievito 
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da plumcake, versate l’im- 
pasto e fate cuocere in for- 
no già caldo a 180 °C per 
circa 30-40 minuti. Sfor- 
nate, lasciate raffreddare, 
sformate e servite. 
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ASSOCIAZIONE NAZIONALE 
CUOCHE A DOMICILIO 

via Boccea, 752 

Roma 


tel. 340 4121035 


www.associazionenazionalecuò: ® * 


cheadomicilio.it 


BRUNETTI 

via G. Orlandi; 208 
Anacapri (Na) 

tel. 081 8373783 


: Wwww.brunetticapri.it 


BUONOCORE 

via Vittorio Emanuele; 35 
Capri (Na) 

tel. 081 8377826 


LE OFFICINE DEL GUSTO 

via Conca d'Oro, 260 

Roma 

fel. 392.3833293 
www.officinegustoenotecaroma. | 
com 


PASTICCERIA PIEMONTESE 
via Cocco Ortu, 39 
Cagliari 

tel: 070 41.365 


Www.pasticceria-piemontese.com 


SAPORI DI CASA ‘MIA 
Felicetta Argentino 
tel..393 1982487 


felicetta.argentino@virgilio.it 


IL RICCIO 

via Gradola,-4 
Capri (Na) 

tel. 081 8371380 


www.ristoranteilriccio.com 


PIZZERIA MAMMÀ 

via Madre Serafina, 1:1 
Capri (Na) 

tel. 081 8377472 


RISTORANTE CHINAPPI FORMIA 
via Anfiteatro, 8 

Formia (Lt) 

tel. 0771 790002 


RISTORANTE L’OLIVO VIA 
CAPODIMONTE, 14 
Anacapri (Na) 

tel: 081 9780229 


Www.capripalace.com 


RISTORANTE MAMMÀ 


via: Madre Serafina, 6 
Capri (Na) 
tel.:081 8377472. 


RISTORANTE MONZU 
via Tragarà, 57 = Capri (Na) 
tel.:08w1 8370844 © 


www.Monzucapri.it 


AGRITURISMO CASETTA ALTA 


Borgo Casefta ‘Altà; 1 
Brusasco (To) 


CAPRI PALACE. . È 
via Capodimonte; :1:4 
Anacapri (Na): -- 
tel. 081/9780229 :; 


www.capripalace.com 


‘HOTEL PUNTATRAGARA 
‘ via Tragara, 57 + Capri. (Na) 
‘fel. 081.8370844 


www.hoteltragara.com 


LA MINERVA 
via Occhio Marino, 8 - Capri (Na) 
tel. 081.8377067 


www.laminervacapri.com 


ARTI E MESTIERI 


www.artiemestieri.it 


BALZANI GROUP 


www.balzanigroup.it 


BIALETTI 


www.bialettishop.it 


‘ BORMIOLI 


www.bormiolirocco:com 


ILLY 


www. illy.com 


LSA-INTERNATIONAL 


www.lsa-internationdliéorn 


MEPRA 


‘WWw:Mepra.it 


SILIKOMART 


‘ www.silikomart.com! 


TESCOMA 


www.tescomaonline:com 
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CASA ALICE 


Con Franca Rizzi e Daniele Persegani 
Tutti i giorni, ore 18.30 


| fornelli di Casa Alice, nonché di Daniele 
Persegani e Franca Rizzi, sono sempre accesi, 
tra una battuta, un ospite e una blogger... 
Protagonista indiscusso della puntata di giovedì 
2 è uno degli alimenti più amati in tutto il 
mondo, il cioccolato! Giulia Steffanina, per 
l'occasione, prepara delle piccole uova di 
Pasqua monodose decorate con mandorle e 
nocciole: da provare. 


FRITTO E CONTENTO 


Con Lele Usai 
Tutti i giorni, ore 15.00 


Il programma più goloso di Alice ci tenta ogni 
giorno con tutti i tipi di fritture, da quelle della 
tradizione a quelle più originali e inconsuete. 
Nella puntata di lunedì 13 Lele Usai, con il valido 
aiuto di Valentina Arrigo, prepara una pietanza 
can il suo tipico tocco da chef stellato: fiori di 
zucca pastellati alla ricotta con pachino, olive 
taggiasche e origano. 


ACCADEMIA MONTERSINO 


Con Luca Montersino 
Tutti i giorni, ore 20.30 


Luca Moantersino apre le porte della sua scuola 
di cucina di Chieri ad allievi appassionati 

e desiderosi di imparare tutte le tecniche e i 
trucchi per diventare bravi cuochi. la puntata 
di venerdì 17 è dedicata alla tecnica della 
vasocottura. luca ci mostrerà come utilizzare 
questa tecnica per preparare un ghiotto 
baccalà al pil pil con topenade di olive e una 
zuppetta di pesce e cannellini. 
































ALICE MASTERPIZZA 

Con Antonino Esposito, Sergio Teutonico 
e Cristina Lunardini 

Tutti i giorni, ore 21.30 


Procedono le fasi finali del talent sulla pizza, 
condotto da Ivan Bacchi e con i giurati Antonino 
Esposito, Cristina Lunardini e Sergio Maria 
Teutonico. Gli chef della pizza nella puntata di 
sabato 25 sono impegnati in un'insolita prova, 
che non si svolge davanti ai fomi della pizza: 
devono realizzare le mitiche pizzole napoletane 
fritte, con pomodoro e parmigiano! 


MAGIE DI CUCINA 


con Fabio Campoli 
Tutti i giorni, ore 20.00 


Nulla è magico in cucina, ma soltanto frutto 
della grande esperienza. In questo caso, però, 
si tratta della magia di un grande chef, quella 
di Fabio Campoli che con grande maestria 
realizza un'altra delle sue golose preparazioni: 
nella puntata di lunedì 20 prepara il timballo 
di riso spinaci e porri che, strano a dirsi, non si 
cuoce in forno ma tutto ai fornelli. 


RISI E BISI 


con Marilda Donà e Norma Cariolato 
Tutti i giorni, ore 22.30 


Schie, stoccafisso e baccalà, bisato in umido 
e sardelle in saor: tra una spesa al mercato 
e un salto in pescheria, le due sorelle Norma 
e Marilda cucinano i succulenti piatti della 
tradizione veneta. Nella puntata di venerdì 
10 Norma prepara a Marilda un'antica 
ricetta, semplice e buonissima: gli gnocchi 
con la fioreta, un piatto che in origine veniva 
preparato dai pastori durante l'alpeggio. 


GLI ORARI POTREBBERO SUBIRE VARIAZIONI, VI CONSIGLIAMO DI VERIFICARE LA PROGRAMMAWZIONE SUL SITO WWW.ALICE.TV 


visibile su digitale terrestre (canale 221) PARERE 
su pc, smartphone e tablet ea 


su www.italiasmart.tv è da | A — 
DO 
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ALICE |) LA CARTE 






114 Sfoglie di pane al pesto genovese 
125 Hummus di piselli 
28. Gnocchi di ortiche al formaggio di fossa 
71 Crocchette ricotta e spinaci in panatura aromatica 


Li 









69 Crocchettine mortadella e scamorza 

86 Lasagne di pancarrè con crema al gorgonzola e cicoria 
107 Filetto di vitello in porchetta 

16 Foresta bianca 





labiici ma però 
72. Stracci di pasta con crema di zafferano 
__. II1 Cartocci di costolette di agnello ai carciofi 
«°°. 123 Vignarola 


166 Budino alle fragole e panna 


Mella foto: “Tajine di pollo, asparagi 
e code di gamberi al curry con riso basmati”, 


una delle tante 


nella “Guida al mangiar sano” che troverai 
all'interto di ogni pentola SAPOREer BENESSERE 
insieme a tanti suggerimenti per una cucina 


Ana è rent 


sfiziose ricette pubblicate 
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Una collezione di strumenti per la cottura realizzati 
in (ferraSand argilla da fiamma di alta qualità cotta 

ad elevata temperatura e decorata a mano con 
effetto semi matt. Per una cottura sulla fiamma, 
piastra elettrica, forno tradizionale e microonde. 


I Subito pronta all'uso. 

I Non assorbe odori, ne grassi o liquidi. 

I Mantiene in maniera eccellente un giusto grado di umidità 
interna cuocendo in modo naturale ogni alimento, conservandone 
inalterati i valori tradizionali e il sapore originario. 

B Eccellente resistenza allo shock termico e meccanico, 

E Nickel free, 

I Si ripone facilmente impilando le varie misure. 
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Il Burro Occelli è fatto 
con panna di centrifuga 
scremata da solo latte italiano 





OCCELLI AGRINATURA 
Regione Scarrone, 2 - 12060 Farigliano Cn, Italy 
Tel. 0173 74.64.11 infoffoccelli.it www.occelli.it Seguici su: 


